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ferro per chiuder vi rientro gii uc- 



celli , e fargli covare; co.ue anche le (iippale, 
e i mbocfijtti per pigliarli, e le divari* forre 
di reti, infervienti a quella caccia. Noi efporra. 
irto -luì le diverle maniere, ed indulìrie, che fu- 
rono ritraete, e che fi praticano per pigliare 
B'i uccelli, dopo che avrera detto qualche cofa 
intorno ad elfi io generale. 
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Ojjervaziorì generali [opragli Uccelli. 

Gli Uccelli non fono forniti di veri denti in- 
feriti dentro ad alveoli , come i denti de' qua- 
drupedi, mj in alcune fpeziei per efempio, in 
quella defili fnier^hi, il becco è addentellato co- 
me una fet;a. Il Lecco degli Uccelli ferve loro 
non folamente per prendere il loro cibo , ed ali- 
menta, ma fe ne fervono ancora, come di un' 
arma offe ti fi va , e ditenfiva ; ecol becco parimen- 
ti fabbricano il loro ni.io , danno a mangiare a' 
loro figliisolini , riordinano ed affettano le loro 
penne; ed alcuni, come i papabili, e parecchi 
■ altri , Iacono lutilo sii alteri coll'ajuto del loro 
becco. Tutti; fili uccelli, trattine quelli, eh' ef- 
cono fola di notte tempo, hanno il capo piccolo 
in prnpcrsione della prodezza del loro corpo . 
Gii cechi degli ucce'li come quelli de' pefei 
hanno meo di conveffitì , che quelli de' quadru- 
pedi; e /otto le palpebre evvi una membrana, 
detta membrana niUiter'm, la qual efee dall'an- 
golo firande dell' occhio, e ricopre l'occhio io 
tutto, o in patte, a talento dell' uccello, quan. 
ruoqtie te palpebre (i rimangino aperte - Quefla 
membrana ritrovali ancora in molti quadrupedi , 
e ferve a rinettare, e ripulire la fuperficie dell' 
occhio > e a difenderlo da' pruni] e punte delle 
fiafche . Gli orecchi degli uccelli non hanno 
citeriormente conche , e nella maggior parte il 
canale uditorio i> fenza verun coperchio; m» ve 
n'ha uno negli uccelli di rapina notturni, e in 
alcuni ancora de" diurni. Gli uccelli, eh' hanno 
le ZJmpe lunghe hanno ancora il collo lungo , 
altrimenti non potrebbero pigliare il Joro ali- 
mento fulia terra, ma non perà tutti quelli , 
ch'hanno il collo lungo, hanno anche le zampe 
lunghe- Quantunque cucci gli uccelli abbiano dell' 
ale, 




ale, ve n' hi tuttavia ilesini, che non poflona 
volare ; tali fono lo bruzzolo, (a) detto anco* 
T»Emeu, ilcaibar, eil pinzino; (ù) almeno lo 
A i (IruE- 



(a) // Cafoar, o cafuel è un uccello dell'In* 
die Orientali, dove da' nativi del paefe fi di. 
nomina Etnea, ed Emè , // primo ucce-'lo di 
quefia fpezie , ebe ftafi veduto in Europa, fu 
quello recatavi dagli Olandefi l'anno 15 fj. e 
tb' era fiato loro dato in dono come una co/a 
Tara da un Principe dell' i/o: a di Giava. V an~ 
ito 1671. il Governatore di M.'dacafcar ne co in* 
perì uno da alcuni Mercatanti , che ritornava, 
no da.'l Indie, é lo mandò in trancia, dovevtj. 
fe quattri anni. 

duefio uccello aveva cinque piedi dì Itur-'iez- 
Za dalla punta del becco fino all' efi remila dell' 
unghie. Le fue ale erano si piccole, cbelepsn- 
ne deha fcbìena le ricoprivano, e nafcondnvc. 
no per intiero. Tutte le fue penne fi ornigli ava* 
no a de' peli, efi'endo le loro barbe dwe, ap. 
puntate, e rade, 1! fitto capo fembi ava piccolo, 
perchè era ijornito di penne, ed aveva in Jul- 
ia jommìta una crcjia dì tre pollici • Il fuo coi. 
lo era di color violetto pendente al colore di 
ardefta, e verfo.il mezZo davanti aveva dna 
appendici formate dalla pelle , rojì'e , e fimi/i a 
quelle, che pendono alla parte inferiore delbìc. 
co de' polli. Trova/i una lunga e minuta defini- 
zione di quefio uccello nel Tomo IH- Pare H, 
delle memorie dell Accadem. Reale delle iciente. 

(b) Il "Pinguino 0 Tetiguino è par.msnti un 
torcetto dell ìndie Orientai! così denominato d*lf 
Ifola dì quello nome, il quale cammina Airtitt 
et- 
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([ruzzolo dillende le fue ale, e le agiti e fcuote 
l>er accelerare il fuo curio; mi quelle del ca. 
foar (uno si piccole, che femori, che non polli 
fervitene per alcun ufo . 

Le ale de.*!' infetti , de' pipilrrelli , ec. fono di- 
vede di quelle de^li uccelli, in quinto che pan 
inno riccpettc di penne. Vi fono delle rondini, 
ch'hanno le lampe si deboli, e Corte> che non 
padano levarli * volo fe non con mollo ilento e 
filici, quando fi ritrovano polare ( piani terri . 
Si fa il prefente di certo, che tutti gli uccelli 
fon forniti di zampe, anche «li uccelli detti (a) 
di pandifo; e ch'erano Hate trancile a tutti quel- 



cems un uomo, che xon ha penne, che non vo- 
la, che non jì accomuna con gli altri uccelli > 
» chi alcuni vogliono, che participi deli' ucmo , 
dell' uccello , e "del pefce. Così il Levvisnetfuf- 
pitmint» al Dizionario del Cbamien , Ma fe- 
condo quello , che ne dia l' Enciclopedia % ìll'tn- 
guìno » un uccello della grandezza dì un' oca 
cosi chiamato dall'edere Sommamente graffo , 
coperto dì piume nere nella fita parte ju pi ire , 
e nella inferiore , con ali corti£ìme, e fimi/i a' 
nuotato) dt pefei. Egli fe ne Jla quafl fempre 
in alto mare , e non viene in terra fe nm al 
tempo dell' incili/azione. Gli Ornitologici lo chia- 
mano Pinguin Bitavorum feu miei ma^el:'*nicus 
Clulìis. 

( i ) L'uccello di Paratifo^ chiamato dagli Or~ 

allo? che ritrovai ncW ifoh Mo'uccìi; . iieji ap- 
pari/ce più groffo , che non è in fatti, perchè 
t lati del fuo arpe fono p,uernili di una aita»- 
tità 



li, che furono recati in Europa privi di qucil e 
pirci. La maggior parte degli uccelli hanno in 
rialcun piede quattro dica ; tic dinanzi, ed unti 
di dietro; alcuni non ne hanno più eh; tre, e 
lutti dinanzi , come il cafoar , I' ottarda, la 
gazza 6 pica marina, il piviere v«rde> il pi- 
golino, ec . 

li ioio llruziolo non ha più che due dita in 
A 3 eia. 



tìtà grande ài penne lunsbiffime , le cui barbi 
fono dìvift e feparaei le une dall'altre. ila 
da eira un piede di lunghezza dalla punta 
del becco fine all' eiiremità della coda. La par- 
te Superiore del capo e del colio è dì 
un bel color d oro pàllido. Ha il becca di un 
f oltre verdiccio, ma alla (un radice è attornia- 
to da un nero velatati cangianti, e chi fotte 
* certi afpetti appartfee di un bel verde Simile 
a quello del capo dell' anitre. Le penne del pel* 
te e dalle parti laterali del cape hanno lo (Uf- 
fa celere- La parte inferiore del colio è ài un 
bel verde dorato lucente. Le altre parti del fui 
corpo fono di un color di luarone quando più , e 
quando mene fofeo, e caricato . Ha il capo , t 
gli orchi picctlijfuni, i piedi frofji, e di un ca- 
ler bruno, come pure le unghie, eie fono affai 

Gli Ornitologici danne la deferizione di un 
altro uccello di Paradifo, cui chiamano Rex avi'iin, 
paradifearuni , più piccolo del precedente ■ Fu per 
molto tempo creduto, che quelli uccelli non ave f- 
fero piedi, e che per conseguenza non poteljero 
camminare, ma volare, e venivano cor.trapp: ii 
allo f ruzzolo , che può camminare, e non vda. 
re. Ma e't feepertt, ttim ciò fglfiffìmo. 
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tiifctiii piede; e nell'uno desìi uccelli noti n" h* 
più che quattro, purché non fi pr-nda lo fpero- 
ne del gallo per un diti. Nel Più d«g!i uccelli , 
chi n'hanno quattri, due lono diretti, e volti 
dinanii , 



ni ii- pappagalli , 

{ 0 no diretti dinanzi, e un folo di dietro . Uwr. 

t0 può deviare , e avanzarli di fuori a srado di 

formare un'angolo quali reno col dito dimezzo. 

G[j uccelli, che non hanno dita di dietro, non 

fi ritrovano mai l'opra g'i alberi. 

Vi finn nel uruppnne de^li uccelli due glan. 

inìet djve Ufo la Increzione di un umore un. 
tuofo, che riempie 1» caviti di quelle glandule, 
C che n'efcs per un condotto efcrerorio , allor* 
quando l'uccello avvicina il fuo becco alle filan- 
dole, o alle penne, che le ricoprono. Come il 
becco è caricato di quello liquore, lo reca Tulle 
penne, !e cui barbe dilordinate, e travolte abbi- 
fognano di quel* unzione perfortificarli , e con- 
fidarli le une contro dell'altre . _ 

Le flambé, e i piedi fono storniti di penne 
nel pii defili uccelli 1 ed alcuni non ne hanno 
nemmeno fu) capo, come il polW India , lagrua, 
e ii cafoar; ma non v'ha (e non lo ltruzBolo , 
che non abbia il corpo ricoperto di penne per 
inriero. 

Gli uccelli eh'hinno la coda corta, e 'e zam- 
pe lunghe , (tendono i piedi indietro , allora quan- 
do volano per fupplire alla mancanza della c.da, 
e per impiegarli come una fpezie di timone, che 
diriga il lor movimento , Quando la coda è 
grande, o per lo meno di mezzana prandezza, 
T'uccello avvicina i piedi al tuo corpo volando, 
ovvero gli lal'cia pendenti. La coda non ièrve 
agli uccelli folamente per dirigere, e [jovernire 
il loro motoj ina ferve ancor* come le ale ^ fu. 



a,azze . In alcuni due 
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ile ne re li parte poftetiore del corpo. Quelli che 
noo banoo cjJj , come per eie m pio i colimbi , 
volano diffidi me me , e (escono il corpo t,jafì rit- 
to nel!' aria , perch. 1 li parte poflerìore non è fo- 
flenuta come negli uccelli , elio fona fotoici di 
una coda. Le penne uramli delia coda fora fcm. 
pre in numrro pari. Gli uccelli murano o^ni an- 
no , cicé a dire > getlano via le loro penne, e ne 
rifanno di nuove - I mufcoli ptttorall fono gran- 
dilli mi , e fortilTimi nenli uccelli , perchò tetv.no 
ad una finzione faticolilTìma , eh' è quella di muo- 
ver Tale. 

Gli uccelli hanno il corpo più corto, più lar- 
go, e più grafia elle fili animili quadrupedi, e il 
capo più piccolo in proporzione delia grandezza 
del corpo. L'uccello (a) mofci è il più piccolo 
A * de- 



(a) Z' uccelli mofea del genere de' Colibrì,, 
detta ancora T uccello ronzante, dal rumare , 
eoe fa vaiando , è un uccello di America , di 
tin'efirema piccolezza, e minutezza. Il [uovo* 
lo è fommarmnt» {-vetta , e in vaiando fa un. 
ronzi* fomigliantifiinio a quello dell' api . Tutto. 
Che sì picciolo- egli è così bilia , » i colori de/la 
fue penne così vaghi , ed appuri] 'centi , che gii 
ba fatto dare il nome dì raggio del Soie, u/i 
Americani fi fervono delle fue penne per far. 
ne upezzerie , e quadri. Quelli uccellini veg. 
gonfi ne' bof chi ,f penalmente la mattina andar 
a raccogliere la rugiada o il miele fui fiori par- 
Scalarmente fapra quelli del vifeo quercino . 
Htnfono niente più graffi di un' ape, ein^me' 
wea v'ba de ragni affai più grandi dì laro, e 
che mangiano- tei tara uova. CU America- 
ai chiamarono quello uccella tomine-jm . 



dtH'i uccelli, che fi conofcono, e il Condor («) 
il piit grande • 



U) J/ Coni/or chiamate ancora Cuntur «Con- 
tour è efio pure un uccella dell'america, ben- 
ché alcuni vogliano, chi fi ritrovino di qucfrj 
sali uccelli anche mi pa:Je di Safaìa, de' Gof- 
fri, e del Monrpotapa, e che non peno punto 
d'tverf, da fiutili, chi vengono degli Urcbt de~ 
■nominati Rouh. jlbìtena nelle montagne, don- 
de non dìf rendono al piano Je non nel tempo dt\ 

pioggia, e di jreddn, ed allora vivono dì alcu- 
ni'grcjfi pejci , che la mieliti fitte fpfSSa fili- 
la Jpmgr.ia. Hanno dì ìrr^kezza da qtti'.d.a in 
fittici piedi; le loro unghie famigliano pìumfia 
a quelle de polli, chetigli artigli digli uccelli 
di rapinai nulla di meno hanno ti b-cco sì far- 
ti e duro, che aprono, e fquerciano il ventre 
ad un bari e dicefi cbt talvolta albìar.o Unta' 
to de' fanciulli dì dieci in dodici^ a/ ni. Hanno 
falla ufi a Ulta crefia , ma ncn ignuda, e jco. 
pena copie quel/a del gallo ; e 'e loro penne fio» 
nere e bianche come quelle di una pica . Qttan* ' 
do fi pofaito a terra i coidor fanno un remore 
si grande, eba gl'Indiani del ferii, deve quelli 
uccelli fon» frequenti, ed anche g'i Spagnttoli 
n' hanno puma, e timore, il Sig. de la Ccndn- 
mìne , ti quale ha veduto di quelli uccelli in 
molti luoghi delle montagne dì iìuito, dice, che 
gl'Indiani per pigliarti, prefentar.o lori p/ref- 
ca una figura di fanciullo fermata di una argilla 
•ÌW#««. < u**lfm; rif^fmmm, 
fopra , e vi confricano, ed impacciavo dentro gli 
artìgli in gtiìfa che non pofiono più cavameli 
fuori , Vi 
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v i fono delle varietà grandi negl' individui <W- 
w meJelimt fpezie di uccelli domtlhci per ì cc- 
'oli delle penne , il f.por della carne , la gran- 
dezza del corpo, e forfè anche per li figuri . 
Quelle varici., e differente Pro vendilo dalla 
temperatura de' climi , dalia diverdri defili ali- 
menti , ec. La maggior parte degli uree Hi lar- 
vatici fi famigliano gli uni gii altri per i colori, 
e per li grandezza ; fe ne trovano tuttavìa alcu- 
ni , che fono differenti tra loro ne' co : ori. 

Avvi dey li uccelli ci e vanno fempre moki infi«- 
me fa che volino, o fi lliino in ripolo, coire fo. 
no j colombi ; altri (en vanno due a due, il mi- 
fchio e la femmina , nella ILirior.e de' loro amori , 
e quando fanno le uova, e fi rimangono co' loro 
iìgliuolini infìno a che quelli fieno tanto ere- 
ttimi, che polTano far a meno dcll'a ili flcnz* e del- 
la cut» del padre, e della madre. Le pernici lì 
accomparnaoo , il maichio colla femmina , e lì 
aiutano Icambievolmente per allevare i loro par» 
ti. Il colombo mafctiio cova le uova, lavora nel- 
la fabbrica del nido, e nodrifee i piccini come la 
madre . 

liei nidificar» s cevart degli uccelli. 

II più degli uccelli nafeondono il capo fetto ]* 
ale mentre che dormono; la maggior parte anco, 
la dormendo non fi Mentano che fur un piede, 
ed accc/bno l'altro al loro corpo per ribaldarlo. 

Gli uccelli della medefifna fpezie coflruilcono 
il loro nido colla (Iella materia , e Dell' ideila 
maniera in qualunque luogo che lì ritrovino, Qua- 
li tutte le femmine degli ucceii fi Hanno giorno 
e notte nel loro nido con una Angolare ccllanea 
per covare le loro uova; e dimagrano, e fi efie- 
BUJno per mancanza di alimento. Se abbandonano 



il nidnper indirne in protricelo, ritornano adefl» 
con un'eflrema prontezza. Le oche, e fe.anìtre 
coprono li: loro jiova di partii, quando le abban- 
donano, anche per brevillimo fritto di tempo. 
Gli uccelli i più timidi . e più deboli danno a di- 
vedere coraggio e forzi qu<ndo fi tratta di fil- 
Vare le loro uovi, anche dell'uovi ilerili , ovve- 
ro dell'uova che non fono loro proprie, e, enfa 
ancora più il rana, dell' uovi tìnte , dell' uova di 
pietra, o d'altra materia. L'ardore, ch'hanno le 
galline per covare è grandi/lìmo ; quando fono 
animate , ed accefe da quello f,ioco , s' odono 
chiocciire ; s'agitano , e fi dimenano, abbinano 
l'ale, follevino le penne , e cercino dippertutto 
dell'uova per covare ec. 

Tutti gli uccelli hanno la voce più forte», 
c la fanno udire più. di foventc nel tempo de' Io. 
rs amori . 

Gli uccelli ricevono il loro acerefeimento più, 
prello de' quadrupedi : i piccioli uccelli nodrili 
dal padre, e dalla madre diventano in un mef& 
0 in fei felliniane forti e vigorofi a grado di pò. 
ter far ufo delle loro ale, e in Tei meli giungono 
alla loro peifctta maturiti i molti uccelli impara- 
tane a profferire alarne parole, e per quello ik 
fpetto fono fupetìori agli animali quadrupedi . 

Beila lunga vita digli kicellì* 

Gli uccelli vivono lunghiflimn tempo , fe fi 
preda fede a quello, eh' è flato narrata in quello 
propofito. Dicefi, che un citano era viffuto tre- 
cento anni , che un' oca era Aita uccifa all' età 
di ottanta, mentr'era ancora in uno flato «ledi 
finita , e di vigore , che faceva credere , che fa- 
rebbe villuta ancora più a lun^o ; che un ona- 
crottlo è Qato nodi-ito fino all'età di ottant* ari- 
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ni . I fatti rifetìti di alcuni tutori intorno all' 
eccedivi duraci deUa «ita dell' aquila , e del 
corvo quantunque fieno incredibili provino nul.' 
Jadinvno , che quelli uccelli vivono lun^ifòmo 
temyo. 

Narra IMIdovrando , che un piccione era viC 
futo per lo fpaiio di venti due anni , ed » va» ge- 
nerilo per tutto queOn tempo, eccettuati gli ul- 
timi fel anni dell» lui vita. I Fanelli vivono 6. 
no a quatordici anni , e pili , ci calderugi fina 
a venti tre. 

JJeglì UQcilli di puffo l 

Vi fono delli uccelli , che nnn ritrova tifi fa 
non ne'piefi freddi , ed aliti follmente ne' pseS 
caldi , ovvero ne' ci ì rrrì temperati . Gli uccelli , 
coms le rondini , le cicogne, le grue , i tordi, 
le becrarrie , gli ungiteli er. che chtaminfi 
uccel'i di pafln , padano in effetto da un paefe 
in un altro, dove la temperatura del. 'aria , e U 
quilirà degli alimenti "li atrrie in certi tsropi . 
Pretendefi, che travertino i mari, e intraprendi- 
no lunghiniml viaggi. 11 motore della natura ha 
dato .oro quella maliardo , e portante infanto ; 
ma quii è la patrii di quelli diveril uccelli di 
palio , che cnnoldamo ? Quii c il luogo dove met- 
tono fine a* loro viaggi S Traverfan eglino I* O- 
ceino , oppure fedamente i golfi più tiretti ? 
Van eglino d» mezzo giorno a l'eltenttìone , o 
di lettentrinne a mezzo giorno ì Non potendoli 
iciogliere definitivamente quelle queltioni , ci ri. 
ilrìgneiemo foltinto ad alcune rifleliioni ge* 

La maggior parte degli uccelli, che panano 1' 
inverno nelle nollre contrade fono forniti di bec- 
chi aliai duri , e gagliardi , e poffono [perciò lo, 
(le- 



Unirli e alimentarli di quello, che dualmente 
G offie loro in quelli (ragione . Gli uccelli per 
contraria > che nell'Autunno ci lilciano , ninno 
de'becthi fonili, e deliuti, e leu vivono d' in- 
fetti aliti i che fparifeono , e fi di'eguano all' 
avvicinamento del verno, e quindi obbligano que- 
lli uccelli ad andare a cercarne altrove . Sicco- 
me la natura ha dito loro dell' ale grandi , e 
«igorofe, cosi fon atti a citeiare , e cibarli vo- 
tando , fs 5' imbattona in un cibo ad elfi appro- 
priato , e pofìòno profejinire per lungo tempo il 
loro cammino fenz* arrelìarlì. 

Quantunque s'ignori per mancanti di tellimo- 
nianze oculari, quali fieno i paefi , dove lì riti- 
tino quelli uccelli, è tuttavia verinmila, che fie- 
no nella medefima latitudine , che i luoghi , don- 
de fi partono e che però pel giro delle Ragioni 
ritrovino un' Uguale temperatura d' aria , e un 
fomigliante alimento in quelli , dovt fen vanno • 

Celle dajft , io cui gineralmer.tt fi divi' 
dono gli uccelli. 

Gli uccelli li dividono generalmente in uccelli 
terreftrì, che fi accollano dì rido all' icque , e: 
che ordinariamente abitano, e fanno il 'oru log' 
giorno in luoghi afeiutti ; e[in uccelli acquajuoli , 
i quali fanno la loro dimora nell'acqua , o pref- 
(o all' acqua , e cercano il loro nutrimento in 
luogi acquatici . 

Gli uccelli terrellri hanno il becco, eie unghie 
più o men uncinate. Tragli uccelli 1 ch'hannoil 
becco , e I' unghie affai uncinile , altri, fi cibi- 
no di carne, e fi addìmandano carnivori, ed uc- 
celli di rapina; ed altri fen vivono di 'frutta , e 
di lemenze , c fi chiamano frugivori ; tali fono i 
Pappagalli CC. / 
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Vi Tono de* carnivori , i quali non efcono del 
loro ritiro (e non la notte, e chiarnanfi carni- 
vori notturni; gii altri fono diurni, e volano fo- 
lam;nte il giorno. 

I carnìvori diurni vengono diflribuiri in due 
dalli ; in grandi, c in, piccioli. Tra i carnivori 
grandi diurni, gli uni fono arditi , e coraggio!! , 
e gli altri timidi , e codardi . I primi hanno il beo 
co curvo ed uncinato dalia radice fino alla punta , 
e tono compre» nel genere dell' aquile; gli altri 
non hanno il becco uncinato, Ce non nella punta, 
e fono comprefi nel genere degli svolto). I carni- 
vori piccoli diurni iì diliinguono con gli ftefli 
cirmeri . 

G ì uccelli , ch'hanno il becco e l'unghie dirit- 
te, o quali diritte , fono parimenti divjfi in due 
dadi, di cui l'una comprende ì grandi , e l'al- 
tri i piccioli. Ogni uccello della granrlezza del 
tordo, è, fecondo quello metodo, riguardato come 
grande. Di quelli uccelli grandi , di' hanno il 
becco, e l'unghie poco uncinati, e quali diritti, 
gii uni hanno il becco groiio, allungato, diritto, 
e forte,- il becco degli altri è piccolo, e corto: 
tra r'primi ve n' ha , che fi cibano della carne 
de' quadrupedi , della folìanza degl' infetti, e di 
quella delle frutta ; altri mangiano infetti , e 
frutta , ed altri infine non vivono che d' infetti . 

Gli uccelli piccoli, ch'hanno il becco , e le 
le unghie poco uncinati , e preflò che diritti, fo- 
no elli pure diflribuiti in due generi didimi per 
la groliezza del loro becco; eiafcuoo di quefli due 
generi comprende molte fpezie . 

Tra gli uccelli acquajuoli , gli uni li danno pref- 
lò all'acque, ecercanoil loro nutrimento ne' luo- 
ghi acquatici (enza nuotare; e gli altri nuotano. 
I primi lianno le dita feparate le une dall' altre ; 
ed altri ù cibano di pefei, ed altri d'inietti, che 
[ri. 
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ritrovano nella melma e nel fingo . I fecondi che 
nuotano, tanno le dir» feparate le une dall'ai, 
tre ovvero inficine unite con una membrana. 

Ctnftderazionì foprd U fituttura del ter. 

po digli ucce'Ui . . 

Vi farebbero infinite altre Co nuderà Eioni dt far. 
il fopra gli uccelli i e pinirularmente fopra la 
loro firutturi; ma poiché 1' cipolle qui tutte ci 
tondumbbe troppo in lungo, e ci farebbe de»ìar 
di fovrrchio dall' ngeetto principale di quello ar- 
ticolo ne riferiremo lui tinto alcune delle più im* 
portanti in appunta a quelle, che accennate ab. 
biamo in (ul principio. 

Il loro capo è fatto per aprirli un paffàggioper 
mezEO all' aria i In lucori di labbra gli uccelli lòn 
forniti di un becco arnto i> Ir il^nza cornea, fem- 
pre diverfifica ti ferodo le Imo clallì , e l'indo* 
le e la natura lord Inoltre é farto per fender C 
aria, fupplire al mancamento de' denti , e tener 
loro in certo medo luc^n di mano. La fua figura 
uncinati ricali uccelli di rapida ferve loro per 
afferrata , e f.re a brani la loto preda , Quella 
figura rnn < di minor utilità, e (ervigio ad altri 
tìccel'i per arrandear fi , e rompere quello , che 
mangia no, 

il becco (1 riordina riamente lungo , e follile , 
che in alcuni altri li oderia , c loro di un gran 
focenrfo per cercare il l"r nutrimento ne' luoghi 
paludosi come lì vede ni-lJe beccacce, ne' beccac- 
cini te, i n U a!i , al dite di un Autore 'nglefe* 
vivono ancora di un umore untuofo , che I uccia. 
Ho daila rerra. 

L= anitre, le oche, e molti altri uccelli non 
hanno ii b;-cco sì luniio , e (arfio , fe non affine 
di poter bevere, e prendere il loro cibo nell'ao 
i qua , 



qua, e nella melma. I! becco corto, e grolìoco» 
orli acuti non è men uccellar io ad altri uccelli 
per dibucciare, o pelar le Temenze > che ingoia* 
pò. II becco è forte) ed acuto negli uccelli . 
i ; traforano il legno, e le corteccìe , come nel 
p chio verde , e in tutti i ramparmi ; i iettile * 
e delicato io quelli , che vivono d'infetti; in 
ibmma elio è in timi adattato , e conforme ali* 
loro mah iera di vivere, ea'loro bìiogni;ma quel- 
lo che più d' ngni altri cofa merita di efiète of- 
ferito negli uccelli a'beeco piatto , e largo » e 
che cercano il loro nutrimento frugando , e (ca- 
vando nella terra , fono tre paja di nervi , che 
mettono capo nel!' eflremità del loro becco ; col 
mezzo de' quali diflinguono con tanta fagacità, ed 
efartezza quello ch'è atto a ftrvir Icro di cibo; 
e di alimento, da quello , che dicono rigetta- 
»e. E' prcbabjfe, che in tutti gli uccelli vi fie- 
no di quefii tali nervi , in minore o maggior nu- 
mero fecondo che richiede 1" indole > e la natura- 
lezza di ciafeheduno. 

H cervello degli uccelli e in molte partì dine» 
tenie non meno da quello defili uomini , che de" 
quadrupedi , il Vvilli In notare tutte quelle ditte* 
fenae; e gene ri Imeni e fetr.bra più adattato alla 
Faco'tà locomotìvai per parlir colle fcuole , che 
all'immaginazione, e alia memoria, 

L' orecchia degli uccelli non ha pio che un 
tìilìccino, e una cartilagine , la quale forma Una 
giuntura mobile coli' olficcìno , il qual è inoltre 
duriffìmo , e minuriflimo pofato fopra una ba- 
ie più. larga , e rotonda'. 

La ftruttura della lingua degli uccelli merita 
ancor efla la noflra «tensione per le fuevarietà» 
la fu» forma, la fua lunghezza, i fuoi mufeoliec. 

II ventriglio degli uccelli è- vigorofiffìmo » e 
fembra deiìinaio ad elereitare una iortiflima azio. 
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ne. e come uni tritìi raz io li.- f" pra i corpi in elfo 
contenuti, e racchiufi. Per rimaner di ciò per- 
filali bafh olfervare le rn^ofità , e le piefihe , che 
fono nel fuo interno. Egli è certo , che uc- 
celli indonno delie pietruzze fcabre , ed tnugua.- 
li, cui polcia ricettina, quando fono per I» tri- 
turazione divenule Jifce , e pulite. L' efperienee 
fitte in primi da Francefco Redi , con delle pal- 
lottole- vuote di vitro , e di metallo , e in ap- 
piè (To ripetute dal Sig. di Reaumur hanno diluei. 
dato e metto in chiaro quello fatto. Nul'adimeno 
dn;ii el'perimenti iiillituiti da quello uliimo par 
che rifulti , che la dizione il fa per tri tura zìo- 
re negli uccelli, che hanno un ventriglio , ed à 
prodotta d* un diflòlvente in quelli , eh' hanno 

che quindi fi ricava , fi è, eh' è molto veri limi* 
le. che gli uccelli , il cui ilomaco è io parte 
memorinolo» e in parte ntufcalofo, e quelli) ne' 
quali è di una mezza confidenza , mettano iu 
ufo e l'uni e l'altra miniera di digerire. 

La llruttura , e la lunazione del polmone , la 
oifpofizio^e del petto, e delle fue o(Ta , che gli 
danno la forma della carena di un naviglio , airi, 
ne di premiar loro un comodo e faci le pa (Taglio a 
travetto dell'aria , fono partì notabililfime negli 
uccelli. 

Lo Helfo deedirfi de forti , egag'iardi mufcoli, 
clic muovono le loro ale per bilanciare , e tolte, 
nere il corpo dell'uccello. 

I loro pohnoni fono attaccati al torace, e non 
hanno, che poco movimento; la .'dove (i muovo- 
no liberamente negli altri animali . Quella fi rot- 
tura fa, che nli uccelli mantener pollano il loro 

vece hanno molte vefeiche compone di membra- 
rie lottili, e mfpatcnti, eh' apronfi 1' une nel!" 



altre. Verfo 1* parte fuperiore, ciifeun lobo de 
polmoni è traforato in due luoghi , per i quali 
l'ari» patta nelle velciche fopraccennite , di ma- 
niera che Coniando nella trachea arteria, fi fa fot. 
levare alcun poco i polmoni , e tutto il ventre 
v:«n rigonfia» dall'aria : e quello é certamente 
il mezzo , con cui gli uccelli rendono il loro 
corpo più o meo leggero quando volando , I licit- 
ilo entrare più o men di irit ne' corpo, fecon- 
do che . ! . falire o d.fcendere , in quella, 
i -r:-.<. n . . :i che i pelei hmno una vefdca 
iipiena d' aria nel corpo , per poter nuotare 
pili leggermente, ed immergerli più o meno ne II' 
acqua. 

I mafcolì del peuo degli uccelli fono i più 
forti di tutti , come quelli , che fernr debbono 
al movimento dell'ale, che i . •• . 

7. ne' voli pronti, e di lungi durata : nel!' uo. 
tuo i mufeofi più foni fon quelli della gambi , 
dì modo che fe volefl; volare , egli .■ugnerebbe 
sfarlo piuttofto cos'azione delle fuc gambe, che 
con quella dell* braccia. 

II col o degli ucce-ii è efattamente proportio- 
rato alla lunghezza delle gambe, e talvolra più 
lungo , onde poter cercare e procacciare il cibo 
nell'acqua; come per efempio oe'eignii, a quali 
il collo lungo ferve per poter giugnere fino al 
fondo della melma de' fiumi. Il collo ferve an- 
cora a bilanciare il corpo nel volo , come velie- 
fi nell' oche, e nell'anitre. Quando volano di. 
(tendono il capo e il collo , formando a quello 
modo un efatto equilibrio del corp* , che pefa 
ugualmente d'ambi i lati full' ale; (iccome però 
il corpo di quelli uccelli è fato anche per nuo> 
tare l' coti le loro ale fono attaccate fuori del 
centro di gravita , e più dappreflb alla tefta . 
Meli' aghiroiie il capo, « il collo, quantunque 

Tome Xml. & ripie- 
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ripiegati fui corpo quando V uccello vola , tra- 
fportano 1' equilibrio full» parte poileriure del 
corpo; ma per redimire quello equilibrio, e per 
fupplite alla brevità della, Tua coda. , Bende le 
gambe indietro durante il volo. 

Del canto degli uccelli. 

Metteremo fine a quelle olTervazionì generali 
Copri gli uccelli > dicendo un» qualche enfi det 
loro cinto . ;offemn.D i Naturalifii che [a pro- 
prietà di cantare non folamente nei) è comune i 
tutti gli uccelli mafeb) di alcune fpezie. ; m* 
ancoraebei mifchi diquelle fpezie, che godono di 
quello preziofo vantaggio , non cantano più che 
due meli dell'anno , quando fen vivono in li- 
bertà, e alla campagna. Ciò viene attribuito alla 
fona de' mufcoli della laringe la qua! è mag- 
giore ncmafcbi:'! che nelle lemmine , ficcome 
£ i chiaramente veduto difeeeando quella patte 
in molte Ipeiiedi uccelli. Quella forza però noti 
è da fe fola baffevole, e fufficiente al loro catr- 
to, ma Ci richiede inoltre un ibb-.ndinte , e co- 
piofo nutrimento;, e quella è la ragione » perchè 
gli uccelli tenuti in sabbia , i quali vengono 
ben alimentati , e nodriti » cantano la maggior 
parte dell'anno. , 

Molti tengono opinione, che i maichj non per 
altro cantino la primavera . che per ricreare , e 
divertire le loro femminei mentre lì Hanno co- 
vando;, ma ìl dotto Sig, BaT'ìngbton , eh' hi ul- 
timante pubblicate nel voi. 63: delle Trini*, 
«ioni Filolofiche, molte belle olìrrvazioni in que- 
llo proposto, rigetta unataleopiniorte- Se ciò toT- 
ic ''ero , tutti gli uccelli: canterebbero a quello 
tempo , eppure lì oflerva , che molti non t.;a- 
Perchi la natura ti faggi» ambfa'ella, pit. 



vate lé*iem....ue di (jiielii tali uccelli di queftaf 
ai icvi ^merito, e di tinello piacerei' Oltre di che^ 
rnoitra J ' elpcrienzi , che alcuni ucce'Ii cantano 
nell'ali - "a , che ri 'lungoni prelì nelle reti » 
^ *'è veduto un ulìgnuolo prefo, e me Ito in gab- 
bia morirli i>. capo ad alcune crea forza di cin- 
ti te. . 

Lo fleto Autnre cerca la ragione , perchè gli 
uccelli, i quali oltrepalLno li urofleMi del mer- 
lo non cantino/ Egli crede che ciò avvenga 
perchè (e cantifsero la forza ,■ e la pien-zsa 
della foro' noce , congiunta al v.lume d<-l foro 
Corpo farebbe loro d' impedimento , e d' impac- 
cio ,' e firebb's che non pnfeffero cosi di leggeri 
sfuggire la perfeeuzicito dr'lnro nemici. 

Egli penfa parimenti , che la natura non abbi* 
permeflo afeli uccel'i femmine di cantare , per- 
chè quella dote riunirebbe loro fungila , e fata- 
Te nel tempo della covatura , ficeome pCr I, llef- 
fa ragione hi dato a le loro pfnne' un c Inre piA 
fofeo , e men vivo, e f piccante» che non é quel. 
Io de' match}. 

Egli didmina moire altre qBillinni intorno al 
canto degli uccelli, ma delle quali noi r f*. 
rem parola , per venire il noflro f ugge t to' ,' ri* 
mettendo i Lettati , che avellerò vaghe z'ci d/ 
iftruirfene » all' Opera qui addietro citata. 

Usile divtrfe mav'igr» dì tue-'. .,t,- 

Varie e diverte fon le maniere rrt- vàce* Jagli 
uomini per far preda degli uccelli' Noi elpori 
mo (jul idelTo le principali , Nerbandoci' a' far pa. 
Ibi»' di' atenne altre di minor conto, quando trat- 
teremo dell" uccellagione di alcune fpezie di 
uccelli in particolare. Le maniere adunque piio* 
cpalr di uccellare fono V uccellagione coli* P*. 

1 , ,,. 
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(i«rt , rV/d J(j^sh , « Roccolo , ollìa Frafcona. 
ja, e RoCchetto, Lanciai*}* , col fr^uiia- 
/«, col Bricco a rete, e a civetta. 

Del modo dì uccellari colle Striteli* . 

Il nome delle Reti, che a' adoprino in quefl» 
caccila e che fi addi mandano Variteli» , ha fat- 
to dire alla medelhtia il nome di l'artico . Io. 
alcuni lu ghi peri) chiamali ancora Fra/etto , da 
un picchio come bolchetto , offì» coperto di 
frafche, o ramarceli, fronzuti, che fiiol farli nel 
jneezn di elle reti . 

Sì uccelli a quella miniera quali d' ogni tem- 
po , e in ot>ni luo^o , fjcendoli la teflon in Col- 
lina , e ne i' alto , ora al Piano, quando ne Prati* 
e ne' campi , e quando pretto i l' Acque, e al- 
le vie. In collina, e nell'alto fi fa al tempo del 
paffangio dcfi'i uccelli, mamme nel cominciare » 
che iuol elitre dal principio di Ottobre perfino a 
Novembre, non recando però , che non li podi in 
quello tempo trndere anche altrove, e al piano. 

Mi te fono le cofe da avvertire in quella cac- 
cia • Prima, che la tefa fìa djfcolìa per un buon 
tratto da micchi? , e alberi, affinchè gli uccel- 
li n n abiiuno occalione di fermarvili , e pari- 
mrntì, 'he virino a quella non vi Ila tefa di li- 
tro uccc litor- . Sccot diriamente , che il (ito , 
dove lì fi li tefa fi» fpiinato , e ridotta uguale, 
perclè le reti lì lìieno ben dirtele , e le corde , 
che le tirino, pillino fare il loro effetto. In 
terzo luce è d'unpn aver de' richiami , e degli 
«Imbellì, Ce non di tutte, almeno della miniar 
parte di q.jd.'e ifleflc fpeiie di uccelli , die paf- 
fano, e che lì ha difeso di pigliare- . Cfiiamao/i 
Richiami quegli uccelli , che ingabbiati fanno «f 




loro cimite, e richiamare, calare tilt rete quel- 
li della loto fpecie. Zimbello poi tticeft » qittH* 
uccello che legato, ed attaccato ad una bacchec- 
fcin», per ffcrxa d'un» cordicella, o Cpaghetto, s' 
alza ■ e l' abballa fvolazzanda , fecondo vien quel» 
lo tinto dall' uccellitore. De' Richiami , quanti 
più le ne fu, e quanto più cantatori fono, me- 
glio é. Oli Zimbelli non debbio avere niun di- 
fetto, né appiccarli mentre (' aliano , ne but- 
tarli Qiù , nè dibatterli ; per ovviare alla qu-1 
cola , li avrà I' avvertenza di fare la legatura 
in modo , che non dia loro impaccio; nè hanno 
mii * muoverli Ce non allora che torna bene 
ili' uccellatore, il quale dal canto tuo dee ri- 
guardarli di non fargli mai levare in faccia > 
tioè , a dirittura dell' uccello , che cala ,' quandj 
è vicino, perchè fi fpaurifee , e fi avvede dell' 
inganno. In mancanza di uccelli vivi, fi può 
fervirfi per Zimbelli o di (lampi , ovvero di uc- 
celli morti) e intirizziti. 

Dai? uccellati altd/atlt, o alt Utfcato . 

Per uccellate a quella maniera è d' uopo ac 
tomodare un certo (Vizio di terreno (pianato , 
ovvero un' flji , di una grandezza proporzionar» 
a quella deMe Reti , che vi Ci hanno a difen- 
dere . D?po fi ricopra tinto di i- Ma , o lop- 
pa affine che polla vederli , e di Coprirli da 
lontano , e vi fi (panie , e butta (opra qualrhe 
poco di grano mele-laro con mie. io , e Cerne di 
lino . Ciò per altro dee praticarli Colo inlino a 
Matto , poiché d' allori fino alla metà di Apri- 
Je vi li dee mettere Cemp'ice , e (chietta cana- 
puccia • Ulinn «li ucc.i'atnrr di mettere i detti 
femi prima di buttargli full' Aj. in una Caccoc- 
cia > nella quale Ila appetto un tacchetto di velo 
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,ien dicornino, «ceib qoeflo '"V,™ 

odore, perchè Eli «cesili tonine. , e van dieiio 
"Ve^reii',' ìhiTSio in snella caccia , fono 
felle ; e fi unitalo , t eongjnngono inlierne ,n 



follilo ; e fi «nilcono , e eonstnngono '""/S 
Sfa» M» dell Aia a fjiS' <j| »» * ? è 

5S del? .i., = "el 6»*> * *J»* 
C, .Snueei. dell' .ec.ll.eore . Sono eff. imm. 

™tie Snlo» tii»o» <"•. eri loro eoowngnera 

1.0 , '«« lo ">i « l ", """''* ' '.S" - 

„"6inlien« cnil.fl»! . o eolie ma.re conillra- 
Siee rrànlU ■ I" 5o.«. iunior, di «.celiare no» 
ni di rieh, .mi. ne d, »™WU. 

Delfucctlìaie talk Tantìm, 

Lo Eoi! , .ne fi .ddomind.nn VMÌm , fono 
..ti alte daccircaa ouarrro bracci», e di uni mi- 

SS . ..tri. fi-* ■ i«-c»' 

ordinarie . f* fi an > d. capo con una cordi i . nel- 
la onalo («nono , mediani, «n ordine fognilo 
di incieli! , .he >' ''""» difendere , e r.cco- 
gllete ad arbiirio del c.eeiainre ; e « follenianc. 
Son ire n qaaiuo ballon! , ed anebe più , forando 
il maggiore o minor miro di campagna «tlli 
inalo fi lendo, facendoli lal.oli. no, lefa d, lo 
; nifi bracci. . Si nf.no p.rlieolarrnente onelie. 
Riti p„ pigliare le allodole ; o la fera .erfo il 
Sniie del t;ioi™> o la toaltina inninjj lapparne 
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dello fteffoi e fi fa a quello modo . Tefe , e dif- 
porte le reti, difcodo da effe un tiro d'atcbibu. 
pia, o due, j" incamminano spiedi per i luoghi » 
dove Geno doppie , o campi lavoriti, due uomi- 
dì con una. fune lunga da io. in 15. braccia 
nelle mini, tenendo ciafcuno una reità del cam- 
po, e vanno /Ira fcin» n dola , avviandofi verfo la 
reti > e facendo levare le Allodole , che fono 
fparfe qua, e coli per la campagna, e che non 
aliando il volo, ma andando quali rado a terra, 
vanno a dare, ed inciampar nella rete. E ficco- 
me quella non è molto tirata, così dato che *' 
anno dentro, quanto pili fi muovono, e fi dibat- 
tono , tanto più fi avviluppano . Con quella m«- 
defima forte di rete , ma di m.glia ma gg io te > 
e più fotte , tela per le bofcaglie a' ufi in alcu. 
ni luoghi pigliar le Beccacce , ed anche le Co- 
lombelle. 

'Dell' uccellare colla Ragna . 

Chiamali Ragna uut fpezie di rete, cosi det- 
ti, dili'avvifupparfi, che in efla fanno gii uccel- 
li a un dìprelfo come fanno le Mofche dentro 
alle tele di Ragno . Quella rete fi Rende in un 
luogo piantato di lìepi , che da effa fi denomina 
Ri mia. Quella luogo perchì da opportuno, ed 
acconcio per prendervi gli uccelli, fa di melbe- 
re, che lia lontano e timoto dalle Irrade , e di- 
Cefo dalla tramantaoa , effondo quella (omma« 
mefite contraria e nemica agli uccelli , e roafTi- 
mamente ai Beccahchj « e ai Tordi , e enrrendu- 
fi oltreacciò pericolo, che pel fumare di quella 
le fiepi in rollo o in parte fi lecchino ; e 
perciò dovrebb' eflere la Ragnaja piantata in 
qualche fallala , 0 pendice di Connetta , che 
fetie cipolla, più al mezzogiorno chi altro - Se il 



fito, dove firì piantata, fia per ogni parte cir- 
condato da campì domellici , e coltivati, e fparfi 
di fichi , tanto migliore riufcìrì : in caio , che 
non abbiati fratti, o macchia prodotta dalli ni. 
tura, vi 11 fata con arte; e cori parimenti non 
avendo acqua viva da eondurvi per mezzo, vi lì 
faranno da quattro in lei abbeverato; di pietra 
lunghi da tre in quattro pilli, che fi manterran- 
no pieni d' acqui , mutandola ad ogni tre , o 
quattro giorni . • 

D' ordinino le Ragnaje fono formate di due 
fiepi ) per mezzo alle quali fcorre un piccolo 
rivolo d'acqua . Ogn' uni poi di quelle due (iepi 
ne forma un' altra , effondo dìvifa per io l>mui 
nel mezzo da un Vialetto , per cui un Unmo 
può con non molto lienro camminarvi per entro; 
e a quello modo in vece di due fiepi li viene 
ad averne quittro , come Ù Tede dalla qui an- 
nella figura . 
Siepe ■ 

STRADA. 

Siepe - — 1 i ,. 

ACQUA CORRENTE. 

Siepe—— — ' ' . 

STRADA. 

Siepe ■ — 

Le fiepi vr-gliono eflèr formate di punte, che 
producano hunn palio per gli uccelli , e «he gì' 
invitino, ed allettino a trattenervi li , e farvi di- 
mora , come fono le fjngutnelle , i rovi , 
che fanno more, i ginepri, gli abroflini , ed al- 
tre uve piccole ec. avvertendo di mantener-- 
le fempre alte , e fulte , perchè gli uccel- 
li vi (lieno volentieri , e ficuri , e procu- 
rando, che non Ceno danneggiate , e rooleftite 
né dal Befliame, nè da quelli che vanno a- cac- 
cia coli' Archibugio ■ 

Al. 



Alcuni Pratici, e i'eriti di uccellare propongono 
per li Ragnaja un ordine , e una difpclìzione dì 
fiepi di ferii da quelli di noi qui innanzi deferirci, 
accertando , che con quella lì fanno affai maggiori i 
e più copiofe prede di Tordi , Keccafichi , ed altt* 
uccelli deliciti , e gentili . A parere di quelli U 
Ragniji vorrebbe effsr piantata nel modo , che qui 

°° Un ' S T R A D A 



STRADA 



STRADA 

S ie pe ..— ■ . — ■ 

STRADA 

Ontani - 



In quanto alle reti , veglione efTcr quelle del!» 
gtandezta della Ragnaji , me rt,-^d avene un* , due, 
e più fecondo che richiede il bifolco, e /a ca. acicà 
del luogo; avvertendo, eh' è meglio, che avanzino 
di quello, che manchino. Quella rete è compolla di 
due parti, cioè dell) rete fìtta, orila quale reft». 
no preli gli uccelli , e della rada , la quii effendo 
doppia, ed avendo tramezzo la ficca, le lervc di ar- 
matura, dal che anche cosi fi denomina . La maglia 
della fitta è limile a quella delle Parerelle , e per 
lo più di &ta, o di filo forte. L'iltra, che le foV- 
ve di armatura , è fatta di Spago groffo. 

Quella rete è fornita in fui 11 cima di anelli di 
corno , o di ferro ; clfendo pelò migliori quelli di 
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corno , perchè /corrono meglio , e più facilmente ; 
«d ha da capo due funicelle , che lì addimandana 
Meefìruzzi, per mezao ielle quali fi diftende, e fi 
•fletti. Per acce lire ù colloca di traverfo nel mez- 
zo della Ragna)* , attaccata a due (tinghe grandi 
fatte d'intorno a lumaca , e fornite di zoccoli di le- 
gno in forma di /cagione per poter falìrvi fopra ; 
in cima delle quali havvi una girelli) o carrucoli, la 
<" quii ferve a tirarla agevolmente , e a difenderla 

bene. Come la rete è tela alle fliiiglie,' fi lega dil- 
la parte da baffo vetfo terra i diverte cavicchie con 
più fpaghetti} che chiamanti pati, cke daefla pen- 
dono, difenili l'uno iall'altro di due o in tre palmi, 
cnde quel legare è detto digli Uccellatori affittua- 
ri. Quando la rette di meezo 11 trova verlo il fon- 
do dell" armatura affai fcaduta , ed ammucchiata, fi 
piglia con una canna , e fi va tirando per ì quadri 
dell' armatura , miiTìme verfo il mezzo del largo 
della rete, perchè qui più che altrove pofiano in fic- 
care gli uccelli, facendo in cialenn quadro un poco 
di borfa , affinché giugnendo I' uccello, la rete » 
eh' è raccolta, trabocchi, e ficciafacco. 

La ciccia fi fa o la mattina per lo frefeo innanzi 
che gli uccelli fie-.o andati alla pittura , o la fera 
come ritornano dalla medefima , mentre vogliono 
appollajire; onde funi farfi dille ore M, all' ingiù > 
andando da ambii! ne l e retiate della Ragnaja per ogni 
viale una perfona , facendo romore con qualche can- 
na, o baitene, buttando dei J- «Ti , e della terra , e 
andando alla volta della rete . Ciò fi pratica riflet- 
to ai Bfccaficlii ,■ mentre per i Tordi s'ufi per con- 
trario di andare in fui principio a beli' agio , e con 
no n molto romore, affrettando poi il palio, e facen- 
do più flrepito , quando s' è vicino alla rette . E 
quindi è venuto illproverbio : *£'Tordi il favio, a* 
Seccaficbi il matto . Gli uccellatori hanno ancora in 
coHurae, perche gli uccelli non s'alzino, e leu fug- 
B*nv 




gano Vìi, di mandar fopta la Ragni j» un Palchet- 
to , * Sparviere allevato con un ibnaglio al piede . 
Altri cercano d'intimorirgli col (ordino , ed alcuni 
ancora ufano di legare un pajo d'ale ad uno fpago 
in cima di una canni, con un fomgliolo. Finita la 
«cc ata, e veduto, co-: non cornea ri feono più uccel- 
li , »' allentano le corde delle flange , fi raccoglie 
colle maelìrueze la rete , calandola e portandoli* a 
cifa , dopo aver acciaccato i) capo agli uccelli , a 
dopo anche avernegli cavati fuori, come meglio tor- 
na a chi uccella. 

Dell' uccellare a Rocca/e. 

Non richiede men di Audio, e diligenza l'uccella- 
ie • Roccolo per prendete i Tordi , di quello che 
fi richiedi li Ragn»ja ; dovendoli anche per quello 
avere riguardo al (ito , alla qui li ti , e difpo/izione 
delle Piante , per uccellare come li conviene , e far 
buona pedi. 

Il Roccolo .è un .ricinto di piante dì furma tìcon- 
da, o quadra , tutto attorniato da uni rete , per 
Ufo i il prender Tordi , ed altre forta ancora di uc- 
celli , Tal foite di uccellerà fi addimmi!» probabil- 
mente Roccolo , quafi a dire , piccola Rocca , 
o dalla ina figura rotonda , ovvero da una 
Torricelli , che in elio s'innalza , e dove Hai' 
uccellatore. 

Dtllt due fpezit di Roccoli, che comunemntt 



Due fono le focile di Roccoli, che comunemente 
B tifano ; altri delibati a prendete folamente Tor- 
ii> ed altri a prenderà Tordi, e infame ancora al- 
tra forte di uccelli. 

Quello per i Tordi ha d' ordinario dodici pertiche 
di 
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di grandezza, e frentafei di rotonditi » ed *„ c "' u * 
fo, e ferreo di foglie , e folto ed alio di alberi ■ 
Hi nel n-.ezzo, ovvero anche d» un lato uni Ca- 
pannucci* o Cafellino per ufo di chiocciare , ed una 
Torricelli , dove ila l'Uccellatore per. veder palme gli 
Uccelli, e f-re quello , che li addiminda lo Sbuf- 
fo { 0 ) volta colla facciata »l monte, e colla fchis- 
n* a ir.ezKp;;inrnn, ed alta da di.'iorto, in venti pie- 
di. Gli A'beri di cui è formato cjuafto Roccolo, ch[ 
fono comunemente Carpini , vogliono clfere carichi 
dì rami, e ben frorzuri, fenza poggi fecchi , e sfron- 
dati , e la reta der'efler polli all'inaroflo , e fama 
Sacca, affinchè i Tordi , ch'hanno molta foro , non 
s'inoltrino in foverchii , ed eforbitante rete, e non 
lifcino poi fpaaio accomodilo , e fuSciente per gli 
altri. 

L'altro Roccolo ad ufo di' pigliar Tordi , e pnfic- 
me antera altri uccelli è di quello divftfo, inquin' 
to che nco ha di grandetta T>iCk che dirci _ pertiche ■ 
ha i poggi fecchi , e l'ircone fpnglio dirami, e sfron. 
dato, e con cime di Noce, o d'altro air-ero fecch?, 
e soffice*'. ( Chiamali arco'ne un doppio filare di 
carpini ati'eftremitì del Roccolo, i cui rami fono ii 
alto intrecciati iofieme in guifa che formano un ar- 
co» o una volta ). Ha innoltre tri I* arcone , e i; 
Torticeli! uno (pizio vuoto di fei pertiche di br 
ghezza per parte, volto «rfo levante , dove fi reer 
tono da tic in quattro fringuelli attaccati a due 61 



( a } Per la Sbuffò t'intende quii ramare, che f. 
(o/.'a i/jfj Puccellatcn nstfatto di lanciare fepra ;' 
uccello , pir impaurirle , e f.irlo calar nella ria 
quello , che rfa nefttt uccellatori fi eddimanda li 
Coltrila, eh' è Un tejfuto rotondo , e piatto di v'k- 
chi con un manico per [ottr più agevolmente (ai 
tìarfo , 



\>cr fargli fervir di zimbello, e fvolazire all' occor- 
renza a villa di quelli, che partano. Di più , nell'in- 
contro di quello fpazio vuoto, o fu piazza , come 
Io chiamano gli uccellatori, V è un luo^o , o ripo. 
(lìg)io tra i carpini, dove li mettoon j chiocci , o Ila 
richiami per adoprarli quando abbifognaj 

De' Hocctìì quadrali. 

Ufano in alcuni luogi di fare i Roccoli di fiirma 
quadra, collocando nelle cantonate certi cafcllini per: 
ri porvi dentro li notte le reti , affinchè fieno rip- 
Jrate, e difefe dalla tumida , e dalia brina . Ma uit 
tal ufo è da riprovare; perche dovendo l'uccellatore 
diftinder le reti avanti i;ioroo , corre pericolo di 
romperle, non potendo così facilmente al bujo pre. 
pararle, ed attaccarle ai loro uncini, e fjrvi h Stc- 
t hi come fi conviene . Oltredicchè Rifatti Roceo'i 
Jono pregìudicievDli , e dannof] per gli uccelS , che 
vengono al poggio, perchè avendo un maEfiiar trat- 
to per arrivare alle cantonate che alte facciate , e 
non ritrovando ji pretto la rete , efeono più. firil- 
rnente fuori dell'arcone, e fe ne fuggono. 

Avverienz», che fi debbono avere per uccellare 
a Rocco/e . 

La prima avvertenza , the fi deve avere , Volen. 
do uccellare a Roccolo, lì è di non piantarlo mai, 
fia in monre, fu in campagna aperta, in luoghi do- 
ve non vi fieno in vicinanza piante d'alberi, elTen. 
do flecefTario, che ve ne liana in qualche numero, e 
particolarmente Vili, perchè i Tordi, tome pure 
£li altri uccelli, vi fi pofTano gettar la notte fino al- 
lo {puntare del giorno ; imperciocché non trovando 
la notte luoghi , dove pofarli , feguitmo per la mag- 
gior («ite ti Joio viaggio fenza trattenerli. E' di me- 
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(liere per altro, che le fuddetre piante d' alberi non 
fieno troppo dippteflo al Roccolo, fpecialmenté , fs 
fieno mollo lite , e ver/o ponente , poiché' quegli 
uccelli , che in efle fi appiatteranno diffic il meate', feti' 
torneranno indietro, il che rfon avverti , fe le fuJette 
piante faranno a mattina . Efiendo le piante" troppo 
dappreflo, e! continue, fi corre pericolo, che fili uc- 
celli fermandoli /opra s' tv veglino' (Teli' inlidia' ,e 
fe ne fuggono , in vece di andarvi dentro Éd in 
fatti , fi offrrvi , che «lì uccelli di paflb i' quali u. 
deodo i richiami deH'uccelliera , fi pofano in vicinan- 
za di efsa , altri vi entrano dentro ed altri fi ri- 
mangono fu f-li alberi vicini che fono al di fuori , e 
che quelli , udendo per la troppi vicinanza le grida di 
quelli , che rellano .prefi , oppure, vedendo l'uccella, 
fore, che w interno per farle faccende, éKV occor- 
rono , s* impaurirono, ed accorgendo» dell' agnato 
fen partono. Per lar quii cofa' fa ancora' d" uoppo , 
che l'uccellatore fia molto cauto ,■ e guardingo ih la. 
feiarfi vedere nel tempo' che Ili uccellindo per" is. 
fuggire quello danno, e' pregiudizio e fe' avviene , 
che mentre va per l' ucce'Mera oda', o vegga uccel- 
li , che vengono ver lo la Tela , dee fermar»' immo. 
bile, appoggiando» a qualche albero , fenza aver cu. 
violiti di guardar loro dietro, perchè fe vedranno il 
minimo movimento, fe ne fuggiranno. 

Un' altra non men ferfe importante avvertenza lì 
è di tìon fervidi ne' Roccolo desinato ai Tórdi, ed 
altre fòrte ancora di uccelli', della rete detta- fo- 
flartta , c-oÈ, della rete , che fi' crede acconcia , ed 
atta a p rfn dere si gli uni , che gli altri ;■ imperorebè 
4' quello un" inganno , e un pe micio fifTimo abu/b , 
non potendo mai : una nlrdelìma rete' lervire tanto 
ai' Tordi', come ad altri uccelli pili piccoli ; edf e('- 
fend" certo ,■ che di venti Tordi , che entreranno 
mtlla rete baftarda , otto al più rimaranno in elsa 
ociampati, e preG ; e che di venti altri uccelli , e 
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alili che non ne pallino per le maglie della rete 
più che dieci . Sarà pertanto cofa aftai più faggi» , 
e vanraggiof», il dillendere nel Roccolo nei primi 
giorni dell' Autunno una rete da uccelli , e pofeìa 
inoltratali la Ragione al venir de* Tordi, levar vis 
quella, e mettere in fuo luogo per tutto quel tem- 
po che durino a pifsare , una rete ve» ài Tordi, 
cne getterai!! parimenti abbafio , terminatoli foropaf- 
ragpio, per ripigliare di nuovo quella da uccelli , che 
allora cominciano a fare il loro pafiaggio. 

Ù$B uccellare a hefcfotto , detto da altri Ottia » 
a Tordara eoi yifebie.- 

Il Boichetto , detto ancora Ottia , e Tardata è 
un ricinto di piante ad ufo di pigliare i Tordi al 
vifchio . Quello oolcherto , piantato in buco ÈCO » 
?>tol ciste di (al grandma , che polii contenere da 



quattro predi , affine d' impedire lo (campo agli ui 
celli impaniati ; e nel mezzo di ogni facciata fi dt 
ve (cavare un* bucca un piede e mezzo preOnd* 
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deve un nicchio da collocare , ed accomodare .1 ri. 
chiami , e fargli cantire nel pafiaggio dei Tordi . 
L' uccellatore deve inoltre- avere in pronto cento , 
e ottanta all' incirca Galloni, o mazze dette vagel- 
li, da collocare tra un carpine e 1' altro, e alitanti 
in modo , cSe potorio vederli d'agi" uccelli . Quelli 
talloni fono di tratto in tratto tagliuzzati , ed in- 
taccati per pervi t'opra «o Dell'ordine le paniuzze^ 



quattrocento piarne, dilhoci I' 
piedi, e di figura rotonda , o 
ce ■ nul'a ciò importando . 
coovlen piantare lutto all' in 
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o fu i filiceli impaniati , i quali vogliono cfsere 
lunghi un piede > cambre io vi il manico non ìnvi- 

rchiau. 



De.' modo di fare, ed aecoiwdate ti yifchìv. 

Importa moltillimo il fiper bene accomodare il Vi- 
fthio , perche fra tegnente , e non fu uè di fover- 
chio fluida , ni di ioverchìo denfo , nuocendo de! 
pari t'unii e l'altra di quelle quilitì. 

Il Vifchioi che comunemente prcfsa di noi fi ado- 
pera , è quello , che fi f* delle coccole o bieche 
della pianta para [ita detta Vifco quercino > perchè 
crefee d' ordinario , e più di frequente full' albero 
della quercia , the fu qualunque altra fpezis d'albe- 
ro- Per farlo, fi piglia una conveniente quantità di 
quefle coccole , e fi mettono infieme in un canto 
fopr* il terreno umido , dove fi Ufciano fin tanro 
che fi corrompano, e marcivano , e diventino come 
palla. Allora fi prende quella palla , e li bitte ben 
bene Copri una pietra vicino all' acqua corrente coi» 
una mazza , o bilione fin tanto che ria purgata , e 
tinettata da tutti i brufcoli , che ia fe contiene , s 
ridotta come un velo chiaro. 

filtra maniera. 

Alcuni in vece di mettere le coccole a marcire , 
te finno bollire nell' acqua fin tanto che crepino ; 
indi le battono in un mortaio , e pofeia le livano 
ben bene nell'acqua finche n'abbiano leparati , e trai- 
li fuori tutti i gufej ; e ridotte cosi in palla le 
mettono in ferbo dentro ad un catino di terra in 
'un iuo^o amido, e frefeo. 

Volendo idoprare quello Vifchio, fe ne mttte d» 
circa ad una libra in un pentolino con un' oncia di 
Olio comune, e mezz' oncia di trementini; ma in- 
dimi 



maxi dì mettervi quelli u'tìrna r *" incorpori l'olio 
co! vifcfaio > ponendolo al fuoco ; e come s'è con- 
vertito in un» fpezie di unguento, il leva dal fuoco 
e vi fi fra ni mi le hìa la m;zz' oncia di trementina ; 
ed alloca riefee perfetto per uccellare , Taluni pre. 
fcrivono di mefeoiare col vifchio , quando la Magio- 
ne va calda, e buona) dell'olio, appretta di noi vol- 
garmente detto di pome/le , ma in poca quantità , 
affinché non diventi foverchia mente fluido, e non ca. 
da e fenrra da' fu Ice! li giù in terra . E fe la stagio- 
ne va fredda , e fa ghiaccio , configgano di prende- 
re del medefimo alio fritto infierii: con cipolla, ov- 
vero dell'odo di feme di lino , effendo sì I' uno , 
che l'altro atto a prefervare il vifchio dal freddo. 

Fu dagli antichi creduto , che quella, vifchio na- 
fte Ile dallo fterco che i tordi fanno fopra l'albero , 
dove crefee, equindi Plauto ha detto Turdus fibì ma. 
ittm cacat ; ma una tale credenea non aveva altro 
fondamento che quello di tanti altri errori popola- 
ri , ch'hanno regnato, c regnano.tutt'ora nel mondo. 

Altra maniera migliore . 

Si fa anco» del vifchio', « per opinione di alcuni 
molto migliore dell'antecedente , del'* feconda cor- 
teccia della fmllace > Levali via dalla pianta quella 
corteccia nel tempo eh' è in fucchio , e dopo averla, 
(afeiata marcire nella cantina dentio a deliu batti , 
fi batte in uno o più morta) tino a tanto che fia ri- 
dotta in pilla . Pofcia fi lava quella pilla in mole' 
acqua, dentro alla quale li maneggia, e s' impatta in 
diveife riprefe; ciò fatto fi mette dentro a de' ba. 
riti» lafciando che quivi u perfezioni colla fchium»,. 
clic getta, e tramanda, la quale lì leva via, e infine 
li mette pura in un altro vafo, e fi ferba per l'ufo. 
Quello vifchio è buouiflimo; ma ha due difetti ; l' 
uno, che perde io breve II fu» forza , e V alt» a 
Temt XWU C che 
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che non può foffrir l'acqua , Tenia pregiudizio , e* 
difeapiro; e però fir penfato di ritrovare uoztnanie- 
ra , che gli leva ite quelli due difetti ; e dopo alcuni 
tentativi li giurile a fare una compofiaione la quale 
e fi conferva lungo tempo , e lo fi re l'acqua, fenza ri- 
ceverne vermi detrimento. 

Ecco la maniera di dargli una tale preparazione. 
>igliau una libbra di buon vìfchio di fin, late > e fi 
lava nell'acqua di finte, fino a tanto ch'abbia per- 
duto la. fui durerà; allora fi batte ben bene finché 

lafcia afviugare ; pefeia li mette in un vafo di terra, 
■vi fi agijrugne altrettanto graffo di pollame, il qua- 
le fi rende n tee Ilario per renderlo fluido, e iniieme 
ancora un'oncia dì accio forte , una mezz'oncia di 
elio , e altrettanto di trementina ; fi fa bollirei! tut- 
to per alcuni momenti a fuoco lento, dimenandolo 
continuamente , e quando fi vuole adoperarlo fi ri. 
fcalda; e infine, perchè l'inverno non fi geli , vi *' 
incorpora un prco d'olio dì petrolio. 

Di!? uccellare a Tordcra-, 6 co' 'lacciuoli . 
Non in tutte le lordare ed Olire fi uccella- 
li vifchio ; ma ve n' ha , dee fi nccella co' lac- 
ciuoli di crine . Quelle pero visiono efier tenu- 
le, e governate divrtf'a mente dall' anzidette , doven- 
db eflèr più folte d' alberi , ed avere la Siepe che 
Je circonda, con fioriJi , e rami, e il pavimento ver- 
de, a differenza di quelle, che fi rinettano, eripu- 
Jifcono dall'erbe, perchè pli uccelli non vi fi attac- 
chino colle paniuzze, e rirandn , e dibattendoti non 
fe le levino d'attorno, e fen fuggano. Debbono poi 
efler folte d - alberi , e di foglie , perchè gli uccelli, 
che quivi calano , credendoli d'efferè Come irt una 
Hofcagl»', e in luogo di Tcurezza , fen vadano qui 
e colà (alieHando finché r.'llino preli ne' lacciuoli . 
: t lacciuoli , in cui celiano preti gli uccelli fi-leva- 

HO' 




rio vii, e innanzi di nuovamente dilTen^crlj , è d'' 
uopo lavarli con Un rimo leggiero di faponc medi- 
camente caldo,- pofcia riducendogl' in figura rotonda , 
fi metfootì fopra una tavola ali' ombra , perche fi 
afeiughino. fnianto ne' luoghi , che refrano vuoti, fe 
ne pongono di nuovi , perchè gli uccelli non gli ri- 
trovino sforniti, e portano reflar prefi. 

t>e' Chiocci , ó (ìa Richiami per uccellare jj a roc- 
colo come a Tardar a. 

Non farà qui inopportuno e fuor di proposto il 
tiatrare alquanto particolarmente degli uccelli che 
fi fendono neceflarj ite 1 Roccoli , e nelle lordare 
per chiamare ed invilire col loro canto quelli che 
padano , e the perciò fi addiniandano Chiocci , o Ri- 
cb'aini. Il primo luogo tra quelli vien dato al mer- 
lo, il quale col fuo canto foave , e col fuo fifehio 
lungo, e polito non (blamente alletta gli uccel- 
li panettieri , che vi aceorroro intorno fteitolofi per' 
rVcreduliti, ch'hanno al di lui fifehio, ma incorag- 
gifee . ancora e frilrene gli altri Richiami , benché 
di diverfi fpezie, promovendo ancora in efli il defi- 
atrio, e la voglia di cantare. 

Dovendo far fcelu di tali uccelli per fervutene »' 
quello Ufo, fa d'uopo ingabbiare di quelli , che rii- 
fccno nelle ncftre pianure , o nelle nofire colline , 
detti perciò volt-armeni e no^rnai , e non di quelli 
di montagna', i quali hanno il /ot rogo la alquanto ce- 
nericcio) e nnto di un giallo ondeggiante, che giu- 
gne fine all'cfìremità dei ventre , a differenzi degli 
arili,- che fono più piccoli , eminutidi corpo, ed han-" 
Ho il becco più giallo, le punte dell'ali più nere*, 
e le Rirobe e i piedi più gentili. 

Oeefi inoltre avvertire d' ingabbiare' de'più giova, 
netti, i quali li pigliano nel mefe di Settembre , e 
che non hanno per anco mutate le peone * mentri 
C v qnr. 
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VJùefìi riefcofto buòni cantatori, li addiuìellica'io agé- 
volmente e fanno buoni ri uf cita , Sari anche b;n far» 
te metterli) l'autunno ìlteff), che fi pisana, nel!* 
feceelliere, perche fi ivtez'z'no ali.- Alida desi' uc- 
«ili , che rellano colei nelle irt-ldid » f. ai in gì» 
«buffi del finto Iparvier: ed imparino da' vecchi, e, fi 
accoliti mi nino al palio. 

»</ Tordo. 

Appreso al merlo viene il Tordo ; il qual è quai 
ti de!h nude fin» indole , e natura, ed ama di 
abitile e fi rf;ne in quei'.rifleflì luoghi , dove abita 
quello. Volendo ingabb.are uno di quelli uccelliper 
fervi r lene l'anno vegnente, convieni far fcelta di un 
ir.ifihio , quantunque non fia Così agevole i! cono- 
lr°iIo. Pure fu dagl'intendenti olfervato, cbeilmà- 
iehio ha il capo più grollo, che ha fotto alle natici 
le Dilette M Rtindi , ha il petto più fpatfo di ne- 
io e ton macchie più fpede , e di più che il color* 
fopra la Ichiena fi radomiglla ad un Color terriccio 
sicuro ) ed ha frammezzo alle cofce due linee quii* 
di macchie pendenti uguali > c la gamba gialliccia ; 
jaddeve la femmina è in tutte le lue parti più ce* 
bericcii , ha il venire più bianco , e con rariffime 

In calo che l'uccellatore fi trovi privo dì taliue- 
celli. ì afìolutatm-nte neeelTario che fappia Tuonare 
lo zifolo per arrelWe i tordi, e gli altri uccelli ■ Pe* 
agevolare pertanto ai dilettanti di uccellare 1' imi- 
tazione del f uo no del mtrlo e del tordo metteremo 
qui lotto un elempiare del loro canto , quale fu e- 
ifJcflo da un valerne, ed cfperto uccellatore. 
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cauto del merlo pofato 

Quod qaodìocnrì , quiocoroquin coroni! gridi , ti- 
Toiuiioclori , euici'o, cuicero qui qui quitì , ca«K- 
ruchlere , corutracheeclhi , quio quia gridi , qmp- 
qutrtxbiri , iddodo d'mliri . 

Canto del Tordo . 

Qu'toquo quioquo , turlulult , tttrlulu.it , grido! , 
gridai, croqueo, eroqueo , id quod , id quod todo- 
tieic , totodoit, tirot, Urei, tuia, mìo, crei , gret, 
giocb , giocb , titilli, t'tllUi. 

Dopo quelli due principali $li altri uccelli che li 
delibano tener ingabbiati ne' Roccoli , e nelle ottie 
perchii fervano di richiamo foro il frofoue , il frin- 
guello) o finca nafiratto, il Fringuello, o finca min- 
tatto , il Calderine , il Lucherino , il vttdòHfe e 
fquaghirde.'a , il Ceratilo , e I* Pallerà. 

dui Profane, 

lì Frofonc ec. non è per altro commendabile , ebe 
per uno (Irido, il quale giova moltiflimo per alletta- 
re , e lulingaie tanto gli uccelli della fua medefim» 
foezie, die rIì altri. E' uccello di molta fama , mi 
di poco (pitico , e di ai una fcaltrezia . Ama molti 
di ftulene in compagnia , e perciò è bene tenernq 
in gabbia più d' uno inficine. 

del fringuello. 

I Fringuelli, o f'mchi no^raai , che fi vogliono 
ingioiare, hanno ad «(fere di quelli > che fi pigliano 
veifo f» fine di Seicembte . Dopo che fi fo»o prell 
G j eoa» 



,convi;n leneri'.l'in fibbia alcuni giorni 'fintanto che 
li fieno allurfarii ai pillo ; e prima di accecarli bi. 
/ogni nodirli con uovi minuzzile , perchè acquiffino 
■vigore , e f.irza per reggere al patimento, C al fuo- 
,C0 , quando fi accecano. 

Inoltre è d' uopo avvertire , quando fi pigliano O 
.col vifchio , o colle reti , di (celliere quelli che fi 
dibattono, e gridino, effondo quello un indizio , che 
iooo de più viviti ed accorti, e buoni cintatoti . £' 
quello uccello de'fa ^nudezza a un di prefTo dell» 
jwflera, con becco di mezzina giofleiza , e bianco, 
le non che perde nelia punta un poco il nero; bai! 
capo di color terriccio , e vicino al becco di color 
az.-urro ; il colio tinto come di russine; e tutm il 
iettante fino alle colte di color roflìccio , la Ichieo» 
terricci» , e il fupraodi.e verde e mallo ; le ale 
ternece, e fcrtauce di nero, e di bianco, e la co- 
da piutmflo nera con due o tre penne diflinte di bian- 
co- L» femmina è meo colorita del mafehio, e tir» 
più al bianchiccio. 

i Di non minor giovamento nelle uccelliere è il 
Fringuelli! montano, perche negli anni in cui v'è 
gran palladio di tal forra di uccelli , fe ne pigliano 
in gran quintili, quando il hanno di buoni richiami , 
non effendo quello uccello di molta accortezza , e 
perciò facile a calare nella Tefa , particolarmente 
al'ora r.jaiidi) ne lente fliidere degli altri. 

Fa di in elfi r re periamo averne in gabbia d» tre 
in quattro di vecchj, perchè al S. Martino, ch'i il 
tempo d"l loro palìagKio , fi porta toflo preparare Io 
limbello, o il giuoco con quelli, che li prendono in 
quelle anno , avvertendo che quello fia a:lo feoper- 
to, ed elisilo alla villa de' pall'egiiieri più chefìapot, 
Abile, 

Gioverà ancori «flaiflimo avere una gabbia grande 
larga un piede in quadro, ed alta fole un nezzo pie- 
j'e, con conati da quattordici in quindici Fiinguel- 
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lrmontioi mafchj » avendo eifi per iflinio di d.-,rfi 
molefKa', e beccarli infra loro ; rubati! il ptino fuuri 
di bocca, ìl che vedendo quelli , die pillano, feert. 
dono coli frettalo!! , credendo di ritrovarvi buoni 
palìura . 

La loro grandezza nlcrepaflìt di poco quella di Un 
Fringuello noftran*. Hanno le per^e di varicolori, 
il becco grofTo, e giallo , e nella punta di color ter- 
liccio ; il capo al di fopra di (lineo di bianrn , e nero, 
pendente al rollo, con gara bianchiccia ; (Meni rof- 
iiccia, e terrea , il fopracodile bianco, il petto, e il 
lotto ale giallognoli ) e le ale bianchicce con tinte 
nere. JLa femmina è quali limile al malchio, fe non 
ciie In tutti i colori più languidi , c fmorti. 

Del calàttino. 

II Calderine è un belli (limo uccello , e Te non For- 
fè, ch'egli è molto frequente ne'noftn paefi,' fareb. 
be tenuto in grandiUìmo pregio- Il fuo canto pari- 
menti è molto dilettevole , e con elfo invita ed at- 
trae anche gli uccelli di fpezie diverf* dalla fua , c 
perciò giova molto averlo ne'Roccoli , e nelle Tor. 
dare per richiamo. 

Del Zuccheri/}} . 

Anche il Luccherino , benché piccolo uccelletto , 
è molto giovevole , imperocché facendo gli uccelli 
della fua fpezie ad ogni cinque anni un copiefopaf- 
faggio , avviene talvolta di prenderne un numero 
grande, poiché fono uccelli ^llai (empiici j c che non 
jianao nell'una fcaltrezi». 
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Del pevdtìift ajjia Squagiardola, del Otranto 
e della Vejfera . 

Digli altri tre uccelli , di cui ci tetti a parare 
come richiavi • cioè di quello , che appretto di 
noi fi denomina Verdtlìft t o Squagìardola, dell'altro, 
the chiamali Cerali Io , e della Pallerà ' r il primo ha 
qualche utilità , avendo uno (irido , che iomielia a 
quello dell'Ortolano, il feccndo appena men di van- 
taggio, e piuttcllo confonde, e turba gli alni emen- 
do molto ardente nei Tuo canni, col quale imita qua. 
fi il battimento e il Tuono del ramburro, e il terzo , 
non che e fiere vanraggiofo fi rende nfcelfario , fer- 
vendo mirabilmente per trappolare gli uccelli di qua- 
lunque fpeeie , mentre allerta ed affida i Frcfoni , e 
i Fringuelli , ed ogni forte di altri .uccelli ; ed in 
fatti ne'cefpugli dove fono raccolte mtlte laTerr , 
vi fi •flerfino fempre uniti e frammifehiati degli al- 
tri uccelli di ogni feezie . Le p» fiere , che deveno 
fervir di richiamo, o di zimbello, voglirnn edere di 
lucile , che appesito di noi fi chiamano volgarmente 

DtW uccellari calla Lanciatoja. 

Quella maniera di uccellare fi ufa in tutte Ir cam- 
pagne, dove vi fono pianure grandi , per far preda 
di uccelli terragnuoli; come fono, Starne > Coturni, 
ci , Quaglie, Fagiani , Allodole , td altri tali . Chia- 
mafi uccellare calla lanciatoia , perchè vi fi adopra 
urta rete , che vieti lanciata dal Cacciatore coli' ab- 
ballare dei manico, a cui Ila attaccata , addotto all' 
uccello , che fi feopre . Qnefts rete ha una maglia 
limile a quella delle Pantiere che fi ufano per pi- 
gliare le Allodole , ed è attaccata a due bafioncel/i 
«udì di un qualche lesjnoirrcnJevofc, grofli quant'c 
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due volte il dito maggiore, e lunghi da tre in quat- 
tro braccia. Que/ti bslloncelii fono fitti nell'elìremi- 
rà di un bidone lungo due bracci» e mezzo, indua 
buchi poco dlfcofti l'uno dall'altro ; e rivediti tatti 
all'intorno della relè le danno la tornii e la figura, 
dì un mezzo cerchio, allargandola nelle teline d»c- 
circa, a quattro braccia . L' uccellatole la porta in 
Tulle fpalle tenendola pel manico, e quando ftuopre 
l'uccello in una conveniente ed agallata diflan» 
la ola, e ve la lancia Copra . La detta caccia non 
li fa In ogni ftigione, nè ad ogni ora, ma nell'Au- 
tunno e nel Verno, e in tempo di notte, quando la 
Luna non è fuori . L'uccellatore ha pertanto bifo- 
geo in quella caccia di un Frugnuolo o di una lan- 
terna , e di più Tuoi portare legato alla cintura , o 
al ginocchio un di que' campanacci , che fi ufa met^ 
tere al collo degli animali vaccini, affine di iaflìcu» 
rar meglio gli uccelli. 

Bell' uccellare col Frugnuolo t ojjìa lanttrua. 

Qndla caccia fi fa intorno alla fine dell'Autunno, 
e nel Verno per pigliare i tordi, i merli, ifringu'el- 
fi i «d altri tali uccelli. Piglìafi il Frugnuolo, oflì* 
Lanterna , e fi va con elfo ni bofchetii , nelle Ra- 
gnaje, e in altri luoghi folti e fpefll d'alberi, ofler- 
vando diligentemente, fc vi fieno in eifi uccelli ap- 
piattati. Se la macchia è alta, fi folleva il Frugnuo- 
lo col mezzo di un bafione , che G mette nel mani- 
co, ch'è dì Itno. Agli uccelli' che danno in alto 
fi dà colia balellra, e a quelli , che fono (abballo , 
colli ramata. Deferitetene) ambidue quelli arnefi, do- 
po che avremo detto che «fa Ila c come fi» for- 
mato il Frugnuolo. 
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Defcrtzhne àtl Frugnuolo. 

£' il Frugnuolo un lanternone fitto di latta Hi. 
gnau , lungo nella fu* bafe un palmo e mezzo all' 
incirca; e largo nella flefia baie, e nella fnaimboc- 
catup un palino o poco più , ed alto d'altrettanto, 
eoa uii coperchio lungo due palmi. Quefio coperchio 
Da » pendm nel mezzo di edo , e nella pure fupe- 
riore h» ud manico , e dentro un foglio di ferro , 
Ire dita difendo dal cominciare di elio coperchio per 
impedire, che la fiamma della lucerna non infuochi, 
e itrugga la latta. Difetto v' c un altro manico vuo- 
to per mettervi i! battone all'occorrenza, ficcarne a b. 
biamo accennato; e dentro nel piano, in un cerchio 
parimenti di latta, iì mette una lucerna dì terra eoo 
un groffo lucignolo. 

Defcrizhne della Baìefim. 

La Bilefira è un arnefe in forma d'arco, con cui 
fi tira agli uccelli con palle Hi terra raflodata . A 
quello effetto vuol edere di un arco dolce , e incaf- 
flta in guifa, che nell'atto dello fpararf; , nè l'ar- 
co , nè altro ordigno faccia il minimo rumore , ac. 
ciocché , in cafo che il colpo vada fallito , non re- 
cando per elTo impaurito, e meflb in folpetto l'uc- 
cello, fi polla replicare la botta. 

Della Ramata. 

La Ramata è una Paletta fatta ili vinchi larga un 
palmo , lunga altrettanto , con un manico di tre in 
quattro braccia , formita così perchè fìa leggera , e 
di non foverchio pefo ; e con eiTa fi Ihamazzano gli 
uccelli. 

Andando attorno per i Bofchi è d'uopo avvertite 



.di ricercar quelli , che fono difefi da' venti , perch" 
in quelli più the altrove fi ritroverà copia di uccelli 

TselVucetUart col Brace» a rgti, 

E" quel)» uni delle cacete pili utili, edilettevoli , 
ma inficme ancora una delie più faricofe , dovendoli 
•correr molto paefe, e flrafcimrfi dietro (a rete. Due 
■cole fono necefhrie in quella caccia . Il cane , e le 
Reti. Il cane da alcuni fi addomanda £ ateo da re- 
te* e di altri Cane da fermo, perchè rifccntrandoC 
negli uccelli , lì ferma e li arrrfla ei>li medefimo , e 
fi ad un tempo arredare anebe queili . Lì fua quali- 
tà e di andar in cerca, e trovare gli uccelli: ma è 
d'uopo avver'ire di non metterlo mai in caccia , fe 
non dopo che il fole avrà afciuijata la guaita, per- 
chè altrimenti perde l'odorato, e fi fa mi e e fi of. 
fende oe' piedi. Inoltre biloba aver cura di cominciar 
» caccia fono vento, affinché il One fenta l'odore 
del felvaggiume. 

La rete, che in quella ciccia fi adoperi , li chia- 
m* da alcuni Erpatojo, e da altri ilralcicoj E' lun- 
ga da fette in otto braccia , e quili altrettanti tir. 
gì. Vien tirata da due uomini, i quali tengono con 
una mino li corda mieliti di effa rete, e coll'altr* 
/offendono il rimanente . Come il Cane ha fermato , 
abbandonando la rete dalli mano , con cui la lb- 
flenevano , e tenendo bea tirata II corda maeflra , 
■vanno ultamente con prontezia alia volta del Cane, 
e ricoprono lui , e inlìeme anco» gli uccelli . Si pi- 
gliano in quella ciccia Quaglie , Persici , Starne , 
Fagiani, ed fìtti uccelli di fimi! iuta, che logliono 
iUtiene infra le doppie . 



Dell' accattar* a civaia. 



Anche ['uccellare a civetta per pigliare gli uccel- 
li, che fi addi mandino gentili , reca molto diletto t 
e piacere. Siccome quello uccello è brutto, e defer- 
me , e di rado veduto digli altri, cosi, come Io veg- 
gono, ne prendono maraviglia, e vi accorrano intor- 
no, defiderofi di guardarlo , e di giuocar leco lui . 
Volendo pertanto fervici! per uccellare della civetta, 
bilogna procurar* di averne una di nido , la quale* 
penda nel color delie penne al bianco , o bigio, che 
l'ari femmina e peiò pili docile, e piacevole; impe- 
rocché ii mafehio, ch'iì più nero affai , di rado rie-» 
ice, effend'oftinato nell'andare fu e giù, della fer- 
retti, o (cannello , che. volgarmente appreffij di no» 
6 chiama crozzo'n . Quando ai prefa , conviene 
aver cura di nodrit'a i ed allevarla, b»nc , dandole 
oer ebo de'piiTerUti novelli, deVnJnioni , e tali 
■Itti uccelli di nido , etTenJn quelli di buona carnea 
Co ne fari crefeiuta, ed ani taro le penne, roct- 
teraflì l'opra uno - . a; l'o alto un brarcio , e ut> 
palmo, ricoperto di un panno rollo, e fi avvezzerà 
a fallare fu e giu- 

Giunti la Ragione di uccellare » che- fari dopo 1* 
metà di risolto , bi facili aupreflirc di otto in dieci 
bacchettoni coperti di vilchio alquanto duro , affin- 
chè il Sole non Io ff ruggì , e faccia colare > ed al- 
trettante canne , da rìpom'li denteo per prefeivarli 
e dal foverdiio calore, e dilla rugiada. Ci4 fatto > 
lì va dove vi fono fiepi, e macchie . Si cavano fuo- 
Xt i hifchstloni impaniati dalle canne e fi piantano 
e diffondono nelle fiepi fecondo, che richiede ilfito» 
e l'occifione, avvertendo, che in Itti principio del'» 
(baione, quando fi uccella a Beccafici» , e a Codr- 
ioni , Ì Bacchettoni vogliono e(T"er piantati pnittofto 
tit,tij.e perpendicolari^ affinché gli uccelli volandovi 
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l'opri ri li stucchino bene, e rellino preiì; equan- 
do poi li (ragione è nansiu, e vengono iPettirof* 
fi , e la mirttte , ofli» Gipineri, allora Ci hanno a di- 
flendtre in fuori dell» Ocre, t più incliniti di primi) 
cffendo quelli uccelli meo avveduti , e fcaltri . 

Accomoditi ,'e dimoili i fiicb.-ttoni , e colloca- 
ti la civetta in futi, ch'efier poiTi veduta da^lì uc- 
celli, l'uccellatore fi tira in diiparte |, e la fa con 
uno foago fondure, e falire Tulio /cannello , feeon. 
do che occorre , imitando anche talvolta il Tuo lin- 
do col recarli la mano .alla bocca , e facendo gri- 
dare un PettirolTo flringendog'i l'aie , affinchè gli 
uccelli, che fono colà intorno, fen volino più facil* 
mente alla tefa . 

Alla mera dello /cannello, olii» croizola li ufadi 
metrere una gabbia rotonda di fri di ferro con e ri- 
trovi uno o due richiami, 

Et/I" ut ■ciliare a gufo. 

Non diflìmile dall' uccellare a civetta , è l'uccel- 
lare a gufo, detto altrimenti barbagiani , fé nonché) 
nella prima maniera fi pigliano uccelletti delicati , 
e gentili, e in quefta feconda uccelli grotti e di po- 
co o nìun pregio, come fenoNibbj , Adori, Corvi , 
ed altri di Crail fatta i i quali veduta fa Tua ilrana 
figura , e i moflmofi gefli , che va facendo , gli vo- 
lano d'intorno in truppa per afTalirlo, e /paventarlo, 
mentr'egli punto non impaurito fi mette coraggio- 
famente con loro a gioflrare, fallando ora in terra) 
ora fopra Io fcannello con atti deforminomi , e [con- 
ti, fintantoché quelli Ranchi alla line, ed affaticati fi 
vanno a mettere fopra i bacchettoni impaniati, evi- 
tatelo poi volare , e non potendo , leu cadono a terra 
gridando, e fobìa fri azzando. 
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Di alcuni manieri particolari di uccellare , e in 
prima delle caccia dell' Ùfignuolo . 



Dopo aver generalmente parlato delle diverte mi'.' 
nlete dì utcejlafe'j paleremo aderto a triture del 
medo di prendete alcun? fotta di uccelli in panico- 
late , flicorni riii a rido dal! U figliolo , uccello tanto ri- 
cercato, e pregiato per la luaviià , e dofceeCa del 
fuo canto - 

Nnn v'ha efft più agevole quanto il pigliare gli 
uiìig-iuoli i l' avidità , c I' ingordisi* , che hanno per f 
veiroicciuoli , che naftono ne la farina , detti eomu- 
Tiemcnte tarme, gli attrae, ed adefea sì fitte , che 
fi avventano ad rfii con (onma fconliceratezza , di 
maniera cha fi può con quello mezzo pigliar quel, 
fi, che p.il f. v^.iono, e cli"hanno una più. bri:» vo- 
te. Quelli uccc i; hanno la proprietà di non tollerate 
Vicino a (c alcun altre uccello de-.'a propria (pezie ; 
** impadronì fc<-no , e mettonfi , per cc-jl dire, al p of- 
ferto di uno fpa*,o di ferrino Mrvo-'e a fomm.ni- 
(Irar loto di che Cibarli) erlodVlrlt, ed attaccano .-ruf- 
fa , e ribattono enntra quelli', che volertelo vi-ni. 
fe a (hbtl rfi , e fóggicrnire nel tratto di rer- 
rtho da loro prima occupato. Q-j:nòl è , che quan. 
do ve n ha mo'ti in un iredefimn Lflco, lono Tem- 
pre affai diffort. l'uno dall'altro . Udendogli Canta- 
rt, fi dl'iSera e (labi ifee di pigliar" quel'o , ch'Ila 
Un i-iù bel e*nto ; ne fi reer vrron' pre giudizio a la 
itio!tipl:cazU.ne della fuc?'- piv.'iaurln mafehi , percW 
«(Tendovi fempfe p:ù mafebj, che femmine, fi vedo. 
Vi ritrova prontamente un novello aminte. 

P giorno inranei die f, vuol prendere l' ufignuolo, 
lì adelca , conficcando in terra in vicinanza del luo- 
go, ch'egli frequenta , un bafloncello , in cima del 
quale fi attaccano cod uno fpillo due tarme: I* ufi- 
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gnuolo tratto ed invitato da quello adefeamento tU 
torncià it giorno appretto nel medefimo (ito. ' 

L'ora più favorevole , ed opportuna per prenderlo' 
fi è dal levare del Sole fino a quattr'ore dopo all' 
incirca; perchè quello uccello, non avendo la notte/ 
mangiato, cerca la mattina i vermicelli , le formi- 
che , le loro uova , ovvero altri infetti . Si tende 
pertanto un trabocchetto , al quale lì attacca una 
tarma; a cui venendo l'uccello per dire del becco, 
alleni», e fa cadere il trabocchetto, e fi trova prefo 
in una rete. Si cava fuori, e fi mette dentro ad un 
/a ce he ito di zendado r che fi apre, e fi chiude d'am- 
bi i capi con de' cordoni, e a quello modo non gli fi 
rompono le penne, né fi corre rifebio di ferirlo , e" 
dì fargli alcuna cffela. 

Prendonfi ancora gli Ufignunli , quand'ian perduta- 
la voce nell'Autunno , colla Civetta, in Tulle bac- 
ebette impaniate.* 

Del governo dell' Ujtgnuolo dopo che / i prefi . 

Trattofubridel faecberto fi mette in una gabbia cofìrui.' 
(adi tavole da tre Iati e guernica di (lecconi di legno* 
o di ferro davanti , i quali fi coprono di una ulti* 
•»erde , affinchè l'uccello non fi Ipaurifca vedendole 
perfone , e fi mette la gabbia ad una iìneilra efpofl» 
al Levante , Nella gabbia fi mettono due vi Tel li dì 
J" uno con entrovi dell'acqua , e I* altro ripieno di 
dna palla, di cui efporremo trappoco I* Compolì jiiop e,- 
ton fopravi i leu dì vermicelli . Come l'ufignuolo ve- 
de quelli vermi) di cui è ghicttiflìmo , fi dimentica 
della fu* (chiaviti, e fi mette a mangiare. Per no* 
impaurirlo , fu gli gettano de' nuovi vermi nel Tuo 
Vaféllino col mezzo di un imbuto, che fi dee .a 'tal 
fine collocare fuori dell* gabbia - L'uccello in que- 
fi* maniera rranquillo canta in capo ad alcuni gior- 
ni & lafcii full* fincllra fino a' xp. di Giugno aJI', 
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tncicci» ch'i il tempo, in cui ftnifee di cantare» ed 
allora lì porta dentro in «fa . Si lifcìa ancora co- 
perto per quindici giorni ; ma fi feopre appoco ap- 
poco per avvezzarlo a veder U gente fenea fpiurirG, 
Si mette pofeia in un'altra gabbia tramezzo alle 6- 
neflre , e fi appiicevolifee > e nd di nielli ci in guifi > 
che viene a pigliare i vermicelli dalla mano • Non 
bifogna tuttavia dar troppi vermicelli agli uugnuolì, 
imperocché quello cibo dato loro Co ve re hi a meo te gli 
fa. dimagrare . Per tenergli puliti e mondi nella loro 
gabbia, fi può mettere full» tavola abbatto del rau> 
feo fecco . 

T)el moda di eccitare gli Vfigwtoli 
al canti • 

E 1 coli Urina e ringoiare , che 1' ufignuolo « clu 
dal mefe di maggio canea con tanta melodia fino, a' 
lo. di Giugno , allora fi condanni ad un oflinato fi- 
lenzlo inlino a tanto che li Seguente primavera ven- 
ga ad eccitarlo a ricominciare li foive fui melodii. 
Gli amatori del fuo cinto , [rammarica"! di non più 
udirlo hanno cercato molti mezzi per indurlo» can- 
tare , ed hanno ottenuto il Ioro',intento . 

Hanno a ti' effetto pentito d'ingmnarlorìnferran- 
dolo per molti meli in uno luogo oicuro , e prefen- 
tandogli di poi una falfa primavera nel mezzo del 
Verno. 

Per procurar fi il piacere di udir cantare per tut- 
to il córfo dell'anno gli ufignuoli , fi di meiìierepren. 
dere nel mefe di Dicembre un macchio vecchio, che 
fi chiude in una gabbìi coltruiti in modo, chefipof- 
fa renderla di giorno in giorno più ofeura , chiuden- 
do grado a grado le aperture della gabbia a fegno 
di non lardarvi penetrare il minimo raggio di luce. 
Si tiene I' uccello in quefl» profonda olcuriti per 
tiriti i meli di Dicembre, G:nnajo, febbraio, Mar- 
no» 



no, Apritele Maggio,." alla fine di quello mefe, 
fe gli'dà di n ulivo appoco applicò del urne': * * 

Quandi- l'ufi. muoio e ili' aperto cominci» ■ can- 
tari in Giugno in tempo che gli altri lafdani di 
Cintare i In quello irte (Io mele di Giugno fi óVve- 
rinterrarne-' un altro grado a grido nel/a mede lima 
ofeurirà ', e lafciarvelo' fino al mele di Novembre';' 
allora ridonandogli la lucè in iuos;o temperato , «- 
«alce per Ini li primavera , e lì mette a cantare; « 
A quello 'mede 'fi pub con due ufignuoli procurarli 
per twfto l'antro il canto d! 1 quello legg adrd' é va- 
gò uccellò. Bifogna avvertire di collocar le gabbie , 
in cui (ano quelli due afflinoli r in tanta' diltanza 
l'ima dall'altra, che quello j ch'e al bujo , nòti- 
oda cantar l'altro. '' 
• Alcuni per ottenere dagli uG><niiol] un càn'rbqua. 
li continuo , gli accecano . Mattono 'dapprima I' irli-' 
gnuolo in una gabbia, dove I avversano aradanmen- 
te alla più profonda ofeurirì , in grifi r^e 1 arWvV* 
ritrovar facilmente nel bujo i-vafeJlini, dov'èra Tua 
bevanda, e il Tuo cibo . Indi Ti piglia urla ranni di 
pipa clic fi fa infuocare , c li avvicina aH'ocfcnio 
«k'i''j(I.',nuo!c a grado ebe l'uccello, Ila coli retro a 
chiudere gli occhi ; e come fi vede fgorgarne àlctì-' 
ne lagrime , Cubito fi accolta l'eilremirà-oVIra pipa 
un poco più dauprefia- Quelle lagrime fonouna fpe- 
srie di' vifcolità , che il taWdelf» pipa immediata- 
mente difécca , e che drvénranouna fpesic di coIj 
la, la quale: tiene gli occhi dell'uccrlochluft . Que- 
lla operaci' ne fatta delicatamente non a'Iéra* pur*, 
to l'organo della villa dell' uccello ; ma gli ehm. 
de foltanto le palpebre j e- li pub 'relìituirjili la vi. 
Ila aprend le leggermente colla punta di un tempe- 
rino. Tutte l'altre fpeEie di uccelli cantatori , Co- 
lin i' quali fi fa rfuefla operazione, effondo concert, 
tfati per Cagione di efta in Te medelimi, cantarjoil"_ 
ili più che narutalrtcàre rwn fanno j ■ 
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Dtl far nidificare, e nvttrt gli Vfaniftìt . .' 

Sì pub ufando dillsenia, ed attenzione .gingnere k ■ 
far covate degli ufignuoli, e procurarli U piacere d» 
vedete la lor famiglinoli. Intorno alla fine della Pri- 
mavera, in tempo del/" ultima- covata degli .ufignuo- 
li, fi ofierva un luogo, dove vi lia un nido ui ufi. 
gnuol'o, e vi fi tendono allato due reti inefcaie eoa 
delle tarme . Con «jueKo measo fi prendono facil. 
ineotc'il padre , e la madre . Si chiudono in un», 
gabbia cicuta inficine col loro nido , e lt d» loro * 
raargiar delle tarme dentro a _de|vaÌeIIÌDÌ .. ed inpL 
tre una pali» compofta di briccioli di pine > «• 
utenza di canapi macinata , e di cuore di montone 
minuzzilo; l'amore di quelli uceplli per i | oro pat- 
ri fa che fi dimentichino della loro Ichiavitu; gli 
nutrono, gli allevano, ed infognano loro a cani ire. 

Come hanno allevato la loro faroigliuola ,. fi,iepa- 
ràno . Alla vegnente primavera fono più addimeli i; 
cati ; fi mettono allora in una gabbia Erande , e fi 
getta loro del mu'fco , della borra , e delle foglie 
df quercia iecclie per coflruire il loto nido- Si pub 
anche mettergl'in liberti nel tempo ch'hanuode'fi- 
gtiunlini; il mifchio ufeirà fuori nel Giardino , an- 
drà* cercare de vermicelli , degl'infetti , e verrà a 
recargli nella gabbia. L'affetto, che portino a loro 
figliuoli , e si grande, che non fi ha a temere, che 
per tutto quello tempo gli abbandonino , e cerchi- 
no di riavere la lor liberti .. 11 roifchio tederà li 
notte nel giardino; ma come prima aggiornerà , len 
tornerà a recare i vermicciuoli , c gli altri infetti, 
che avrà prefi). ... 
■ Ss fi ha feoperto un nido di ufignuoli giovani., e 
non fi polla avere il padre , e la madre, fi pub al- 
levarli come gli altri uccelli col fufcello., dando 
loro a mangiai fedamente ad .06"» «» . « trutta 
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beccate foio per volti . Se lì bi un nfigquollo ver., 
chio iddi medi cito , fi può sfiìdire a lui quelli cu- 
ri ; i til effetto bifogna lalciar gridate alcun pacai 
piccini innanzi di dir loro a mangiare, e mietergli 
fu !7' entrata dilla gabbia de!]' li lì.; imo lo , la quale fi 
lafcierà aperta giorno e none ; il grido lo farà an- 
dare alla loro volta, pigiierà della parta nelfnobee- 
co, e come tje avrà dito loro una volta , £ adJof- 
feri la cura di nodrirli, e d'infegnar loro a canta- 
re. E' bene olfervare, che ì giovani ufgnuoli alle- 
vaci in cafa fenza cotidurglì alla campagna ad udir 
cantare degli altri uugnuòlji non jiul tiranno che cat- 
tivi cantatori. 

Come j' inferni « cantare 0g?> ufignuol't, 

Quando fi vuol inferire a de' giovani ufignnoli 
a cantar delle ariette , conviene , t-fìj che comin- 
ciano a cantar da fe foli, fepararJj digli altri, met- 
tergli in ufla gabbia, che fi copre di una rafeia ver- 
de, e la mattina, il dopo ptao^o, e la fera luonar 
loro da ott ! in dieci volle di ie.;uito I" aria , che 
fi vuol lorn iofégaarc , ma ann la canteranno fenili 
dopo la muta, e nella vegnente primavera. Loflef- 
fo è de' fringuelli marini , ì quali imparano beniifi- 
mo a cantare dell'arie > sì i mafchj come le fem- 
mine . Uno degli uccelli, eh: impira meglio, che 
qualunque altro, le arie, che fe «li fuonano , è [' 
allodola cappelluta , la quale le ripete ottimamente 
in capo ad uo mele , 

Dice!! , cheli fon veduti degli ufignuolì, che area. 
do apprefo a parlare; il fatto è molto credibile , loi. 
perocché «ggonG delle Gazze, alila Piche comuni, 
de'papagalli , e degli Itami , che parlano . Veggenti 
ancora de' tordi, de calderugi , de; fanelli, delle paf- 
fere, e de'peitirolì , che lo fanno, 

Gli ullgnuoli fono una delle maggiori amenità de' 
D a gi«- 
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giardini dove fog^inruano , rendendogli dilettevoli , 
c. delicìoli coli» iira v! ri e melodia jet canto loro 
nelle (ere dell) primavera ; c però non v'ha alcu- 
no , die non fii defiderofo e vago di apprendere il 
iefireto d'introdurre dh;fi ufignuoli ne' giardini, do- 
ve non ve ne fono. Rilogna a tal e (Te no difeoprire 
nel mele di Maggio 'in nido di usignuoli della pri- 
ma covata ; fé in eflu vi fono fnltanto le uova , è 
d'uopo attendere , die fieno nare , e che i piccini 
abbiano otto RÌornii allora fi tendono delle reti, e 
fi prendono agevolmente ndlo Hello giorno ÌJ padre» 
e la madie , coti quelle precauzioni, ed avverten- 
ze, delle quali abbia m qui addietro fatta parola, e 
li mettono ieparatameme in uni gabhia ofeur» ; do- 
po ti leva via il nido fenza ponto toccare i picci- 
ni ■ S'è (opra un' arboscello, lì taglia, e fi porta 
via col nido Ibpra , avvertendo di coprire i piccini 
con un poce- di cotone , affinchè non parificarlo di 
freddo.- fi trafport» , e fi colloca I' arbofcelio a nrr 
dipreflb alla medelìma altezza, e volto a quella me. 
defima parte, a cui era, nel luogo , donde s'è le- 
vato: fi mettono pofeìa, viciniamo al lido, ma da 
due lati oppnfli , Je due gabbie , dove fono il ma- 
fcliio, e la femmina: li aìpetta il momento, in cui 
i piccini del nido , inlligati dalla fsme , gridano , e 
chiedano l'imbeccati ; apreli toflo allora col mezzo, 
di una funicella, che eorrifpoode al luogo , dove lì 
Ila nafcnlla la perfona. , la porta della femmina , que- 
lla fé n'efee, ode le grida de'fuoi figiiuolìni , e fr 
ferma a cnnlìderare il luogo: fi mette in libertà pa- 
rimenti il malchio ; sì l'uno clic l'altro , molìi ed 
incitati dal naturale infilato, le" corrotto a lorofi- 
gliuolini, e recano rollo loro l'imbeccata . La pic- 
cioli famigliuola crefee , s'alleva , fi accofluma al 
luogo, dov'è nari , e fe il giardino è fpaziofo , e 
villo, ferma quivi il fun fcg;'iorno, e popola i bo- 
netti . Quelli uccelli allevali in tal guifa Tengono 
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o?ni primavera ad abitare il mede Omo luogo , e a 
far in elfo udire la foaviù e la dolcezza del Can- 
io loto. 

Dtt mede di di(lin£iterc gli ufignaalì mafebi 
dalia femmine. 

Come fi ha prefo un nligauolo , è imponibile co. 
nofeere alla femplice veduta , fe abbiafi preio un 
mafehio , o una femmina. Il canto gli fa di leggie- 
ri conofeere , e «lifiinguere ; ma conviene afpettarc 
alcun rempo . L'Autor Francelc del Trattato dell' 
ufignuolo dice di averi fatta un' oflervszione , col 
jue«o dell» lualc lì pub fcanfar 'quello indugio . 
e quelli dilaeione. Bifogna , dic'egli, efaminarl'auo 
dell'uccello; fe forma nn tubercolo, olii» una emi- 
nenza di due linee petlomeno ftp» il livello dell* 
pelle , li può tener per certo e ficuro , ch'egli e un 
nufchio ; fa per con tritìo I' ano non forma veruii 
tubercolo, è certamente una. femmina . 

Hsìlt malattie degli ufenucfì, 
e ds /oro rlt/udi . 

Quando fi ha degli ufignuoli iddimeflicari, che ni- 
Iettano col loto canto , fi fente rammarico e dolo- 
re delle malattie, che loro (opra evengono, efipro- 
eura di recarvi rimedio, tanto pili vomii tfcti , , quan- 
to ch'effe provengono il piò delle volte dall' aver 
tolto loro I» libertà per procurarli il piacere di poC. 
lederli . Queiii uccelli vengon talvolta colti ed ab 
filili dalia gotta, cagionare d'ordinario dal dar lo- 
ro a mangiar di foverchio , ovvero dal lafeiarli nel- 
la gabbia feozi mufeo , e fenz» fibbia fina ; vanno 
ancora foEgetti a qnefla malattia allora quando fi 
iifciano cfpofli ad un qualche vento acuto e freddo. 
Talvolta vengono loro fai groppose degli ■Mfeflì > 
D 3 oov< 




dove lì genera della marcia, la quale quivi foggior- 
ilando g.i fa languire. Quella malattia nafce in lo- 
ro fovnte , per aver tramutato nel mere di Mar- 
ee di dar loro a mangiare alcuni ragni , cibo , che 
tien loro luogo di purgante . II fola rimedio per 
quelli abfcelJi fi- è l'aprirli , far ufeir fuori lamar- 
eia, e dare all' ufignuolo de'centopiedi , de' Ugni ■ 
e alcune tarme . 

Gli miglinoli , non menò che alcuni altri uccel- 
letti .Come il calderugio ecc. vanno l'oggetti al mal 
caduco j cadono diftefi nella loro gabbiai colle sani, 
pe all'aria, gli occhi travolti ; e le non porgali ia- 
to un pronto, e fol lecito foccorfo ,feh muoiono. Il 
più ficuro rimedio li è pigli tr I' uccello , tagliarli 
gì. peroni di dietro in modo che n" efea un poco 
di liuKue e poli il lavargli le eampe con Vino Man- 
to . D" ordinario quello piccolo falaflb calma \* ■£> 
ceffo. Se gli filino in appreso ingojare alcune got- 
te di vin bianco) e con quello governo pìgliaippo^ 
e appoco nuore forze , e poche ore dipoi vedeiì 
intieramente redimita nella primiera Aia finità > 

t>tì fare /a pafta pir gii uf&nuitì. 

Per le oflemztonì fatte fopra te fperie dì ali. 
menti , di cai lì r.utre l* ufigimolo , quando gode 
de,'» fua libertà ne' bofehi , s' e conofeiuto , eVè 
carnivoro; <vjj W n fi nutre alla campagna , che di 
«ov-, di ninfe, di formiche, di ratini, di fcolopen- 
tire , dì raofche -, e di diverfe fpeeie di vermi . Si 
ha perunto compiti* una palh , eh è per elfo Un 
ecce 1 Ieri tr nutrimento , e nella quale fi fa entrai 
deMa Crnc, 

1 ^'liafi due libbre di Carne di cofeia di bue , fi 
rinerta efattan^ente da tutte le pellicine , graffi , a 
Steri ; li trita quanto più mi notamente fi può , e ti 
riduce pelkndola in Un rnoitajo in Una fperie eli 
(oh 
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polp* ; di un'altri parte fi po.verizzi unameaza lib- 
bra Ji pifelli ) altrettanto di miglio , e di Teme di 
papavero » lì polveri»!' ancora più fino che ila poi- 
Abile una mezza fibra di mandorle dolci , da cui s'è 
tolta via innanzi la buccia ; fi rompono potei* dodi- 
ci uova , delie quali piglianfi fo/amente i cacarli » 
che li mettono in un piatto ; li dibattono ben bene 
con una libbra di miele bianco , e un grano di zaf- 
ferano in polvere ; e quando quelli tre ingredienti 
fono bene inlicme oiefcolati, vi i incorporano di ma- 
no io mano U cime) le mandorle dolci ■ e le fari, 
ne ; e fe ne formi una fpezie di papa , che fi fa 
cuocere in un vafo di terra , che fi unge innanzi 
con un poco di burro , perchè non vi fi attacchi . 
Si fa cuocere quella palla fino alia confidenza dibì- 
feo trino , e com'è cotta bene , fi conferva ottima, 
nertte io una fcatoli di latta > che li tiene io luo- 
g* afeiutto . Quelli palli può confettarti fei mefi , 
e quella quantità può ballare per alimentare I' ufi- 
gru o-'o un mefe . Nella Iligione che cantano, è be- 
ne mcfcolare nella loro palla dei cuore di montone 
tritato, e dar loro- alcune tarme. 

Alcuni fanno quella palli di ver fa mente , e met- 
tendo alcuni dagl'ingredienti qui innanzi indicati , 
come fono li carne di cofcii dì bue , e la farina di 
feme di papavero , e fervendoli per incorporarla di 
barro frefeo. 

De' Pifferi Canar) , ietti volgarmente 
Canarini . 



II Piffero Cinarìo i certamente dopo 1* ulignuolo 
l'uccello eh' ha maggior dolcezza , e melodia nel 
fuo ciato, che quii G voglia altro; apprende con fi. 



*2nufe ' «etili, orlfiln») ieìViMt Cuarfe , fono 
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divenuti in molte parti dell Europa uccelli doraelli- 
ci , Quantunque femori ■ che non abbimi* forza e 
jobullezza baflevole per moltiplicar» all' aria aperta 
ne'nuflri bofchi, e nelJe nolìre campagne , vivono 
nulladimeno , t fi moltiplicano beniUìnaa ne' no lìti 
pacli , mercè dell' attenzione e della cura , che fi 
In di tenerli durante il verno cimili e difeli dentro 
a delle Ganze. Veggan.fi tra queJli uccelli , del p». 
ri che in tutte le fpezie di animali diselliti , infini.: 
te varietà. Ve n'ha di grigi) di Mondi , di gialli » 
di color d agata i d'ifibelli, di fcreziati , e ditut- 
te le tinte. 

Dìlf accoppiar* infume i Carter} . 

Siccome abbiamo in quello noltro elimaalcunefpe- 
zìe di uccelli , che f! accollano a quella de'Canarj , 
come il Fanello, il Calderugio > il pincione! a frin- 
guello, coti Ti fono accoppiati i mafchj di quelli uc- 
celli colle femmine de'Canarj , e fi ha con qucib 
mezzo ottennio delle fpeeie di muli varie e divel- 
le fecondo i divertì, accoliti che lì «ve» fatto acept- 
piare; e furono denominati conforme all'origine ln- 
co Canari ba (lardi di Fanello , o Ctnarj biliardi di 
Calderugio ecc. 

.La Dagiorfe di accoppi ire infìeme ì Canari è ls 
primavera; bifora mettere dapprima in una picco- 
la gabbia , perchè più facilmente inlìeme s'accoppi, 
no, un mafehio , e una femmina , avvertendo di 
non ingannarli , e di non mettere inlìeme due ir*- 
fch; , a due femmine , il che avviene alle volte , 
quando fi hanno molti Cariar j , e non li fono m;:ì"i 
da parte i mafchj , e le femmine ; imperocché ili* 
primavera. ar' ha delle femmine che cantano quali tan- 
to f"rte , che i mafchj , e vi fono talvolta de' ma- 
fchj , eh' hanno un canto si hallo , e ci (tiro, che fi 
prendono di leggeri per femmine. Se li fon mefTì 
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in/ìeme due mafcb), ve n ha uno di quelli, il qua- 
le più timido e debole n<-« irJifci di cintare ; e 
te (i fon mede interne do* femmine , elle covano , 
ma non hanno the uova lìenli , le quali non Iona 
Alt* fecondate. 

Eilendo i Cioirj d' uai natura delicata , è beoe 
Collocare 1. loro uccellifra , o cappannuccia in buon 
£toi I più ftvoren.lt è quello che guardi il Levan. 
te ; l'ardore del Sole del Mcmodi o del Ponente 
gli ita oca p e può talvolia rinlcir ;oro mortale. 

Imporra molto il procurarli delle belle fpezie , C 
fcte.lirre de'mafchj , eh abbiano una be ! a voce , e 
inmmifchiare le fpezie di diverlì colori mafchj e 
fim-nine. Si rielèe fempre a quenV modo , e /a na- 
tura li compiace anche talvolta di fermare d-gli uc- 
celli di una maggie* Bocci* , e bellezza , che non 
fono i padri , e le madri ; quando non lì acerpiano 
inficine che Canarj del me'eiimu colore , non fi Ot- 
tengono varierà . 

Di (ulte le ipeiìe di Canari, Fa più rara, e la più 
pregata e que'l» che addimandifi Canario pieno; e'uè 
Ju focaie nella fua maggior perf zinne . Per pr.-curarlela 
bqq li ha che ad accoppiare in'ieme Camr'j di co- 
lor dì giunchiglia , tanto il ma'chlo come la i-m- 
irlifla. Si ottiene ancora de' bc'IiiTìmì uccelli accop. 
piando inlìeme un mafchig Icreiiato con una femmi- 
na bionda colla coda bianca, ovvero d'altro mi ore > 
trattane però la femmina grigia colla c dt biiiic» : 
convien fempre , che il cui'. re , che (1 defidera di 
ottenere, predomini nel malchio ; imperocché i* è 
offe rv ito tra gli uccelli , non meno che negli altri 
animali , che la rana tieni generalmente più del 
naafcbio che della femmina. 
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Uvvtrteazt eba fi dthbmo avire rìfpttf 
ai laro nidi. 

Quando if m»fehÌo, e li femmina fono I' uno ili' 
altro inclinati , è d'uopo foni m i nifi ri r loro i mate- 
riili necelfarj per la fabbrica de! loro niJo . Non li 
pub dar loro nulla di meglio quanto del fieno mi- 
nato , c fattile per fare il corpo del nido : fi puf» 
ancora tagliuzzare) e gettar loro di quella fpezie dì 
gramigna, di cui fi fanno le Spazzole) con alcun po- 
co di ninfeo, di cui fan ufo hi ultimo luogo gli uc- 
celli per rendere il loro nido più caldo, e più mor- 
bido. Il Cottone minuzzato non vai nulla , perebè 
fi attacca alle loro zampe , come pure la borra di 
cervo , di cui in alcuni luoghi fogliono certuni fer- 
viti: , la quale cagiona foverchio calore , ù attacca 
all'ano de piccoli Canari novellamente nati) vi for- 
ma una crolla , che irapedifee loro di evacuarli , e 
gli fa perire col gozzo ripieno , fenza che li podi 
difeoprire la cagione) per cui fono morti. 

Pei rifpartniare agli uccelli la parte più difficile 
t fiticofa nella fabbrica del loro nido , lì metto» 
netV uccetliera de'pìccoli Scodellini di terra, o di 
legno , ovvero delle cedrile di Vinchj ; anzi deve 
anteporfi l'ufo di quelle ceftelle ; imperocché negli 
fcodellini di legno il nido lì riscalda di troppo , ed 
anzi vi fi attacca così poco, che il padre, e la ma- 
dre fe lo traggono talvolta dietro , e fanno cader a 
rena le uova, e i parti . Quelli di terra hanno pa- 
rimenti il difetto di ribaldarli fove resamente , per 
ogni poco che il Sole fopra vi percuora. E' benedi 
mettere dentro all' Uccelliera , offra Capanna fu Ma 
tavola abbaffo, della fabbia finiffima , affinchè le uo- 
va non fi rompano , fe a cafo la femmina 'e faccia 
«ader per terra , o laici cadere per accidente alcu- 
no de' figliuoli ni nati ■ 

mi 
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bai cibo , che dee dar fi fl ' Canarj , 

Quando fi comperino de'Camrj, convien procuri* 
ire di fapere quale Ipezie di (emcnzi davifi loro ; 
imperocché quelli uccelli (brio di un temperamento 
così deNcsin , che uni troppo pronta mutazione di 
Tementi potrebbe (oro edere fitile. Ubo do' miglio- 
li cibi, che darli pofTa ai Canari, quando mangiano 
da Ce foli , è una Biefcolinra di un quartuccio di 
miglio, di fei quirtucci di femi di rapa, diun tried- 
ro quartuccio di femenaa di canapa , ed altrettanto 
di falatide , che conferva fi in una (citoli per dirne 
loro, fecondo che ne abbifognano. 

Ne'prìmi giorni che mi-ttonfi quelli uccelli nel 
Gabbione , o Cipanni è bene dar loro della femeu- 
71 * '•""Ci perchi quelli li purgi da" eattivi umo- 
ri, ch'hanno contratto nel verno. 

Conviene ufare una fotnm* cura ed atteniiotietn» 
torno l'Cinir), allora quando i piccini fonoproflìmi 
i n a (cere, il che d'ordinario non avviene fé non in 
capo a tredici giorni ; allora bìfogna dare al pidre 
e il'a madre un cibo preparilo, fucculeoto, e faci- 
le da digerirli di' piccini . Confifle quello in femen. 
za pellita , che fi mefchr* con della ciantella , e 
una piccola quantità d' uova dure inuniedendo il 
tutto con acqui, Qurlla cornpolizione vuol eflere ri- 
riovila fpeiTo , perchè altrimenti diventa agta . Si 
può mettere nell'acqua , che fi dà per bevanda a 
Camr), un poco di rego.'iiia e dir foro in unvafel. 
lino della femenza di girofano , di lattuga , e di 
agrimonia; ufanda di querte attenzioni veggonfi veni, 
re a bene le covate. 

Quando fi vuol rendere i CaDirj Familiiriffimi fi 
allevano col fufoello , ma bifogna levar *iadil!amt- 
dre più tardi le fpeiie, che fono le pià delicate- I 
Ciuarj di color grigio , che fonq i più robutli fi pol- 
fono 



fono Imi vii dalli madre dieci . o dodici giorni do- 
po dicchi! fon nati ; fe fono dì vari colori t non dee 
ciò farfi (e non in capo a tredici ; e quelli di co- 
lor di giunchiglia, che fono i più delicati di tutti , 
non fi debbono ferrare fe Don dopo i quindici , a 
fedici giorni . Si debbono nudrire i Rovani Canai] 
con una pali* limile a quella , che davafi ai padri , 
e alle madri, allora quando allevavano i loro parti. 
Quando fi fpoppano, per dir celi, g'i uccelli , con- 
viene dir loro l'imbeccata da dieci in undici volte 
il giorno, e non mai a grado, che il loro B°W»G*. 
foverchia mente gonfio , la qual cofa potrebbe lon°- 
Cirli . In termine di ventiquattro, o venticinque gior- 
ni i Cinar) d'ordinario in grado di mangiarla 
fé foli. Ve^lonfi talvolta degli uccelli, i quii» do- 
po aver continuato per più di un mele a mangiar 
da fe foli, tornano a chiedere rimbeccata , come le 
non ^veliero più che quindici giorni; non fideeaver 
difficoltà di darla loro, elTen^o quello il mezzo di lar- 
gii campar dalla muta, fiato crudele, che gli Sca- 
dere in languore, e Coglie loro la forza e il cor»a- 
Sia di mangiare. 

Cerne fi diJlìHguano i Cantr} muffili 
dalle femmine . 

E' diffi.-ile diflinrjuere i Canarj tnafchj quando fo- 
no incera piccini, n giovanetti . Uno de' fegni P'U 
paleli è una fpczie di fava gialla , che ofTervafi fol- 
to il becco del mafthio, e che difeende aliai più ab- 
ballo che nella ft-mmina ; di più quello ha le tem- 
pie indorate, il capo più lungo, più groffo ; ed or- 
dinariamente £ piantato più alto fullc fuezampechC 
la femmina . Il mafcbto quali fuhito che machia c* 
fe folo comincia a pisolare; ma non comincia a f* r 
udire il fuo canto, fe non dopo ch'ha paflacof orri- 
bile crifi della muta, 

I Ci- 
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I Canari vecchj lì diflinguono da' giovani in quan- 
to che i primi fono d'ordinario di un colore piò ca- 
ricato, ed hanno gli fperoni più grafi! , e più lun- 
ghi che non gli hanno i giovani. 

Dell' inftgaart aCanar) a cantare le aritttt. 

Quando fi vuole far imparare ad un Canario un» 
<juaTche arie!» , biiogna , quindici giorni dopo che 
comincia a mang.ar da Ce Colo , metterlo inunagab- 
£>'a coperta , e tuonargli le arie che fi ha defiderio 
che apprendi, con uno ruffolo , ovvero con un or- 
ganetto. AmmaePrando i Canarj, conviene ufare le 
llclle diligenze ed .-menzioni , che indicate abbiamo 
per gli ufignucli . Tra cjuefìi uccelli gli uni hanno 
pili talento, che gli altri : alcuni ripetono l'aria > 
the fi ha loro infognato, in capo a due mefi ; ed 
altri non giungono a farlo, (e non in capo i fei. Se 
v' ha della diverfitì tra i Canarj pel talento , ve n* 
ha ùmilmente pel temperamento , e le ine! inazioni. 
Gli uni aiutano le femmine nelle loro faccende , gli 
altri per contrario le ammazzano , rompono le uo- 
va , le mangiano , ovvero , fe lafciano, che nafeano 
figliuolinì , gli firafeinano col 'oro becco per li 
Capanna, e gli fanno ptrire ; bifogna feparar que- 
lli mafeTii dalle femmine come prima cominciano a 
lare l'uova. 

'Dille mbLittU del Cariar j . 

Mentre i Canar; allevano i loro parti , fopraggìun- 
pono loro talvolta delle malattie , fi» perchè fono 
troppo affaticati e (ranchi, Ha perchè hanno mangia- 
to foverc blamente de' cibi fucculenti. Se avviene ciò? 
a! mafehio bifogoa Spararlo dalla femmina, e tener- 
lo alquanto a dieta , dandogli a mangiar follmente 
dtl ferue di ripe; bifogna efpor/o al Sole, e fpru». 
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sugli un poco di vino bianco fui corpo; fj re In fini- 
to per la femmina c dar le lue uovi ad un' altra , 
la quale abbia a un dipreflo incominciato a covare 
nel medefimo tempo. 

Succede alle volte, che le femmine, che fi met- 
tono a covare, apparifeono gonfie ed enfiate in capa 
ad alcuni giorni; non vogliono più mangiare, cado- 
no per terra, e non han p i forza di reggerli tulle 
gambe. Quelli fintomi provengono dalla difficoltà 
cb' hanno a far 1: uova . Si può cella iella dì un 
grofTp fpillo bagnata nell'olio dì mandorle dolci ugne- 
re piacevolmente il condotto , o canale dell'uovo , 
e dare alla Canaria una gocciola d'olio per calmare 
i dolori i che la travagliano! ed agevolare coti l'u- 
feita dell'uova. 

Vanno ancora (oggetti i Canari ad una malattia 
cagionata dalla foverchia quantità di alimenti fuc- 
culentì, e ribaldanti. Si riconofee quella allorquan- 
•lo Comando nelle piume del ventre dell'uccello , i 
fuoi in crllirii appari/cono rufii. fi rimedio più «con- 
cio ed efficace fi e tuffare il ventre dell'uccello 
dentro a del latte tiepido , più volte il giorno. 

Quando i Canarj hanno perduto l'appetito fi pub 
dar loro una certa palla, la quale fi compone fchiac- 
ciando della Temenza di lino, di falaride, e di cana- 
pa , che fi meichia con un pneo di file , e (' impa- 
tta con un. poco di terra grafia ; li riduce ogni cola 
in pane , che fi fa leccare in forno , e fi conferva, 
tutto 1' anno per darne loro , quando ne abbilo, 
gnano. 

Se un Canario fi rompe la campa , o 1' ala b:fa- 
goa metterlo incontanente in una gabbia , dove non 
vi fieno bafloncelli , ma i! cui fondo Ila coperta di 
mufeo : lanciandolo in quella gabbia in mino deli* 
natura, guarirà perfertamente : i Canarj> checi-iono 
iti mal caduco, debbono effer curati come gli ufi. 
annali . Sopraggiugnc loro talvolta dopo la muta 
uua „ 
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una efl lozione di voce , di modo che non poflbno cantare 
fe non biffiamo; bifogna dar loro allora del tuorlo 
df uovo tritato con della midolla di pine , emettere 
nella loro acqua della régoiizia bea rafehiata: inca- 
pa ad alcuni giorni ricuperano la foce 

Le femmine de'Canarj fono mollo fog^ette a non 
covare le uova la prima volta che ne fanno ; ma 
nelle covate appreflo diventano eccellenti covatrici, 
ed alimentano, e nodrifeooo affai bene i loro %lìiro- 

Se avvlen , clie le madri fi ammalino alcuni gior- 
ni dopo ebe i piccini fon nati , e che non fe n' ab- 
bianocele altre, lotto alle quali C poffano mette, 
xe a vi G ripara, mettendogli inlteme con una nidia- 
ta di altri uccelletti nati di recente ; mantengono 
-quelli: j Canarj nel loto dolce calore ; fi dà a tutti 
l'imbeccata, avvenendo pero di dare agli Urani un 
cibo meo fuccnlenco the non dadi ai Canari; affin- 
chè non diventino tanto vigoroG, e fotti chefehiac- 
cino i piccolj Canari. 

!>#//• antipatìa , e ftmpatìa (hi ejftrvajì 
tra i caaar). 

Dftervanfi tra i Cam irj non meno che In molte 
altre fpezie di animali delle fimpatie, e delle ami- 
parie manifefle : mettendo un mafebio foto in una 
Capanna etn molte femmine , vedraffi feeglitre per 
preferenza una o due femmine, alle quali fari mil- 
le carezze, dando loro I' imbeccata cento volte il 
giorno . Offervall perfino quella Empatia in alcuni 
uccelli rìnchiufi in gabbie differenti ; vedefì , g*r 
élempio, un mrfchio chiamarconiinuamenteunafem. 
mina ch'egli fceglie tra l'altre udendola cantare . 
Hawi talvolta tra i Canarj mafchj un'antipatìa sì 
grande ; balla , che fr odano cantare per mon- 
tare in furore.; e unta è la loro Aizza, (hepercn». 

^ tono 
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tono scile (Unghe delle loro gabbie , per voler in- 
dire a trovarti l'un l'altro, per asiufTufi infiemc, 
C batterli. " -, , 

L'antipatia di un maictiio per una femmina allo- 
ra princi palliente nafte quando lì accoppiano infie. 
me de'Canarj di divertì colori; pare, che quefradif. 
ferenz* di. colore gli eolpifca , e generi loro rmcre- 
feimcnco, e iallidioj e perc6 non è da llupìre, chi* 
abbiafi della difficoltà ad iccoplafè i Canai) con de' 
Calderugi, de' Fringuelli , ed altri fiffmi uccelli'/ 
La diffiienea de'la fpezie , e la varietà di colore 
ballano per cagionare e produrre infra loro dell' an- 
tipatia. M» noi indicheremo adeflb i mrzzi che deb- 
bono tifarti per far riufeire quelli tali accopiamenti . 

Dell' accoppìamantf de' Cariar) c«n BCcitii 

di Jp'Z'* ditHrfa . / ' J . 

Il pi! de«'i uccelli, che gorgheggiano come ipJfi. 
tieni , o fringuelli , i faitiili , i fringuelli marini 
portano accoppiarli co'Camrj . Conviene aver alle- 
vati col fufcello gli uccelli che fi vogliono" accop- 
piare co' Oo.rj , avergli lied ri ti della fluffj lemen- 
», ed avergli accoftumati di buon ora a vivere in- 
fieme nella medeflma capanna innanzi di mettergli 
a figliare. Se lì accoppiano co'Cinirj de' calderugi » 
è di meftieri tagliare la punta del becco agli ulti- 
mi > perchè avendo quelli uccelli il becco moltoip- 
puntatoi pungano il gozzo de' piccini , quindi re- 
cano loro l'ifibecrata , e perche" influendo la Ca» 
riaria > quando informe tra loro una qualche ctontefa, 
pofTono pericnlnfime'nte ferirla . Hi fogna avvertire , 
che gli uAel i, che mettnnfi infieme co' C»narj if». 
biano perlomeno due arni , particolirm nte le fem- 
mine i le quali non fanno quafi mai uova nel pri- 
mo anno . 

J muli o biliardi che provengono dalla racfeolin- 
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za de'diverli uccelli co'Canarii non fon tutti di 
uguale bellezza ; ed anzi ve n ha , che fono or- 
didififliffli e per la piuma , e pel ciato ; i mifchj 
muli di Fanello hanno un canto piacciali [limo . Un 
Canario mifchio accoppiato con uni Calderugia dà 
de' h.lìjrdi belliffimi, e pregevoli Hi mi , si pel colo, 
ie che pel canto. 

Della Caccia delie Beccacce, e de' Beccaccini. 

Le Beccacce Scendono da' monti intorno >: . 6ne 
di Otrobie , e vengono ad abitare al piano andando 
la norie ne'prati, e ne'luofihi umidi , e ritirandoti 
il giorno ne' bofehi , e per 'e macchie . Si oflèrva 
pertanto il Cto per dove sanno, e vendono la fera, 
e la mattina, e quivi Ti tendono le reti, perchè te- 
llina in effe prele o la ramina nel!' andare al bc- 
i. - '), e alla macchia, o nel venite la (eia ai prati e 
alla campagna. 

tifano alcuni dì fare per tal effetto de' guizzi ar- 
tificiali ne' Prati a .juefto modo . Panno andar l'a- 
cqua fupra un prato, il inai abbia nn poco di ova- 
to nel mezzo. Ceche polTa ritener l'acqua > che vi 
fi fa andar fopra , e nei mezzo di quello guazzo 
tendono una rete dalle 11. ore uno ad un' ora di 
notte, eh'è il tempo , in cui le beccacce feendono 
a quelli luoghi pet cibarli ie' vermicelli , eli' ivi ri- 
trovano . 

Le beccacce fi pigliano ancora co' lacci correnti 
fatti di crine di Coda di cavallo , i quali fi difpon- 
gono e fi accomodano ne'Iuoghi paludati vicino a fon- 
ti ne » o a' guazzi , ne' prati dove vi ila (lerco di vac- 
ci e in tali altri liti. Perche l'infidi* abbia effetto 
£ fa un' imbofeau a dritta linci folta di irbofceili 
in modo di fiepe « con uni [porticeli! nel mezzo , 
attraverso della quale merteu un battone alto da 
terra qmnt'à l'uccello » con de" licci appiccati tur- 
E to 
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io ili' intorno , perchè venendo I" uccello , e volen- 
ti palTar oltre redi prefo pel collo nel laccio . Per 
ad.fcare e tirar più /scuramente l'uccello nel I* inlì- 
dii fi acconciano di qij e di là da' lacci quattro , o 
fei biftoneelli feflì io full* cima , ed alti da terra 
quattro dita > nella cui fenditura Ti mettono de" vermi 
da terra , di cui qiicfli t»li uccelli fono ghiotiifimi. 

[ Beccaccini fi pigliano ilio (IclTo modo o colla 
rete tela ne' guazzi o in altri luoghi paludoli , dote 
vanno la fera, ovvero co 1 lacci tefi ne' mede/imi Ino. 
ghi. La caccia de' beccaccini fi fa da Ottobre quiG 
fino a Natale, ch'è il tempo, che dimorano ne' no- 
Ari patii. 

De/la Caccia digli Sterni. 

Per pigliare gli fior ni , lì prende dell' elleboro 
mefehiato con un poco di grano, e fi fpirge ne' luo- 
ghi , d. ve fi olTerva che vanno a. mangiare nella cam- 
pagna . Tulli quelli , che 11 ciberanno dell' elleboro 
remeranno prefi , e mnrti . La (Iella cacci» può f»r- 
fi per ogni altra forte di uccelli; eccettuata la qua- 
glia , a cui anzi di efiere, nocivo e mortale, 1' elle- 
boro ferve di un ottimo cibo. 

Si pigliano anche dlie reti dette paretclle di no- 
ve paffi all'incirca di lunghezza, ed alte otto palmi. 
Il luogo, dove lì uccella a quello in >, vuol effere 
tri fementi , e Ii'ltiami , dove qutfli uccelli vanno 
alla paflura . E' duopo inoltre avere da otto in die- 
ci (lorni , parte de'quali fi mettono legati alle toc- 
che rie , e parte fuori deile tocchete, tramezzo pe- 
lò alle reti . Anzi farebb* meglio Icearn; quattro 
a due tocchette unite infieme a fonala di croce ■ 
collo fpai;o, o filagna nel mezzo, acciò fieno vedu- 
ti da quelli , che verranno. 

.Avvi ancrr» un altro modi di prendere gli dor- 
ai , ed e il fogliente . Pigliali uno fp»tjo Jungo da 
due 
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Cut in tre braccia, e s'impania moltobene. Ciò fac- 
to) fi lega alla ceda di uno (torno, e fi va dove te 
ne fono molti infieme raccolti. Si fanno quelli leva- 
re, e mentre fi levano , fi lifcia andare quello eh* 
è acconcio collo fuagg alla coda , il quale entrando 
nel mezzo nella turba > n'impania molti collofpaga 
e gli tira feco cosi impaniali a terra. 

Della Caccia dille l'amici. 

In vari* guife fi pigliano quelli uco:Ni . Ona dì 
quelle fi è l'avere un buon Attore , o terzuolo, e un 
buon cane di uccelli , e di cucili , che abboccano 
volentieri, ed andare con erti nel luogo, dove fi fa 
efi'ervi le Pernici' Come il cane l'ha ritrovare le fa 
levare, ed allora vi fi lifcia andar dietro il Terzu«- 
lo, il quale l' infeguifee lènza mai abbandonarle fin - 
che non n'abbia prel'a , e morta una . Oflemu do- 
ve l'altre vanno a pofarfi , le quali impaurite per 
lo terzuolo , quaotu nque Jì vedano il «ne acid .fio» 
non lì leveranno , e fi lafcieranno piutwflo pren- 
dere ed abboccare da quelle. 

Un'altra maniera li è qu-lla di procurare diave- 
ie incorno alla fine di Adotto due peiriciott! , un 
malcMo e una f.rmmina, e tenergli ingabbiati finoal 
mefe di Febbraio, ed allora , ch'i il tempo che le 
perirci cominciami ad andare in amore , portarli con 
quelli e con molti pezzi di paratelle alla campa, 
gna . Ne' crepufcoli della fera metterà 1' uccella, 
tote 'e pernici ingabbiate in una brlU veduta, edi- 
Iporrì infrno al luuRo le para tei '« fitte in terra 
in que' parti per dove le pernici invitai? dal canto 
delle ingabbiate avranno a pattare per andate ad ef- 
fe , e a quello modo ne fari buona prf da . 

Per pigliare i Perniciotti intorno alla fine di A- 
gollo fi uia una maniera alquanto diverfa da quella, 
che li pratica per le Pernici , ed è quella . Si vi 




nel luogo dcv*eflì fono . Si fanno cercare dal «ne, 
e (rotali che quello gli ha , li getta un legno tra- 
mezzo a quelli, i quali fi levano, e fi feparano an- 
dando gli uni da una parte , e gli altri dall'altra . 
Alla» f' lega il cane , e fi tendono nel mezzo le 
piratelle, ed anchede' lacciuoli , fc occorre, ne'folchi 
di qualche campo. Fatta eh? avrà la tefa a quello 
modo, I' uccellatore fi ritirerà in difparte , falcian- 
do che i perniciotti andando di qua e di là per ri- 
trovarli . ed unirfi inlieme di nuovo inciampino nel- 
le oaratelle, o ne' lacci , e reflino prefi ■ 

Tutte le fopraddette maniere portano ufarli inco- 
ia pei pigliare le quaglie, e i quagliarti. 

Dilla Cacci* de'Tordi. 

Le miniere più comunemente appreflo di noi ufi- 
te per pigliare i T»rdi fono quelle che abbiamo di 
fopra (piegate , cioè a Roccolo , e ad Ottia . Nulla- 
dimeno ve n'ha alcune altre non men utili , e di- 
lettevo-i di quelle , e del .e quali perciò crediamo 
di non dover tralafciare di far qui parola. 

La primi di quelle maniere è quella che (i addi- 
mandi uccellare a' tordi col redulo , ed é a quello 
modo. OITcrvafi ne'carmi dove v'è copia di Tordi; 
e veduto da qual capo elfi fi (licno dei filati degli 
alberi, e delle viti, fi acconcia la rete f'pra le vi. 
ti dall'altro capo. Pofcii inficine con un a'trocim- 
paguo fi va pian piano a pigliare la volta ai tordi 
facendo un qua che rumore , tirando anche qualche 
capo di vite, infino a tinto che fieno giunti alla 
rete , e reilino prefi ■ Si leva dipoi il redetto , e fi 
va a fare lo Hello in un altro frto. Se ne prendono 
a quella manata mobilimi . Quelì. caccia fi co- 
mincia agli i. o io. di Ottobre , e fi fa dalle ore 
i". fino alle ai, I tordi che così fi pigiano fono 
gralìilfinii, elìendo ripotati, a differenza di quelli , 
che 
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ì fono d' ordinario 

L'altro nodo i quello per via degli Alberi . E 
d'uopo per quello Itegliele un luogo eminente e fpa- 
liofj , e difeofto da macchie e bolcaglie mezzo mi- 
glio ili' incirca . Nei detto luogo vi debbono eflcre 
due Alberi grandi , e belli , e dittanti alquanto Tu. 
no dall'altro , accomodati nella Icguente maniera . 
La cima di ciafeuno di quelli alteri dev' edere ro- 
tonda , e ridotta a foggia di Corona; né in tutto ir 
rimanente dell'altero vi debbono elTere foglie o ra- 
ion iceli , affinchè gii uccelli non ritrovino (ito da 
poiarfi fe non folla detta Corona . In fu Ha cima di 
quella Corona fi mettono poic a due o più legni in 
croce , fecondo che richiede il bifogno , con molto 
tacche , affine di poter mettervi delle bacchettine 
impaniate . In poca dilli nza da quelli alberi debbo- 
no inoltre eflet piantati due filari di ontani difenili 
•ano dall'altro da fette in otto braccia, lungo i qua- 
li fi tende una rete. 

Venuto il tempo di uccellare , I' uccellatore ft 
Biette nel fuo C'Iettino con un Biffalo , e cotiqnat- 
tro o cinque tardi ingabbiati per invitare , e chia- 
mare quelli che paffano , i quali andando a pofarli 
l'opra i due alberi rolleranno pref' nelle bacchettine 
impaniate t cadranno a terra . Se ve ne farà a'cu- 
ni, che non vadano a metterli fipra gli alberi, afpet- 
terà l'uccellatori , che le n'abbiano raccolti molti 
ìtifiem^ , ed allora potrà ufeire bellamente del ca- 
fotto , e pigliando loro la volta , e tirando dietro 
ad effi de'bafioai e de' manganelli farà, che tutti pau- 
rolì degli fparvieri, volino biffi, e vadano a dar nel- 
le reti- 

E' quella in vero una maniera molto dilettevole 
da uccellare ai tordi, e che dà molto f palio . Simi- 
le in qualche parte a quella fi è l'altra, che da ta- 
luni lì cuiima col nome di foecofa, e che vi«n mal- 
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to tifati da Bergamafchi . Per uccellare aquella, 
aie», fa di meli.én cofìruire Un Gto elevato una 
capanuccia 4> frafche tanto grande, che vi polla ca- 
pir dentro l'uccellatore , con un'apertura, o buco 
in full» fommirà , Vicino alla capannuccia non vi 
dcv'-'lTere neilun albero verdi , ma blamente dalla 
parte di Ponente uo filare di ontani , o di altri al- 
beri . lunfio i quali fi tende una rete , e alquanto 
di qucll.1 dil'o-flo lì pongono diverii rami lecchi b 
niente più alti di un uomo . Tra quelli rami , e il 
«canniccio fi mette una Civetti , e alcuni tordi 
ingabbiati per chiamare, ed «I ettare i tordi che paf- 
futo a difecndere e poli tu in fu i rami. Cornei uc- 
cellatore vede , che Ce ne fono ri eco! rial quanti , 
Retta fuori con empito per i'aperrura eh è in lui la 
fommita del capannuccia un faftello di pt-nne lega- 
to con uno fpago lungo un buccio m cima di un 
bafionceMo , o fia quello che da noflri uccellatori 
iddimandafi volgarmente un Udrò, o finto falerni » 
dal quali; i lordi impauriti, credendoli , clic quello 
fia lo Iparviere, c*>e piombi loro ad.Hoflo , voleranno 
fubito alla volta defili aiberi verdi , per andir ivi a 
nafeonderfi > e rieovrarlì , e relieranno pccG nella 



Detta faccia itili Tardine dati 
, altrimenti Salili. 

Per uccellare a lordine fa di meflieri fcegliere 
un inaio lopra di una Collina , o monticelìo , ov- 
vero anetis in un Prato, avvertendo, che non vi Se- 
no in vicinanza a.'tti alberi» dove gli uccelli polla- 
no andare a pndrfi fa non quel U , fui quali fieno 
lefe rinfidie . Vcfiliono efler quelli da due in tra 
Pili fraudi con quaiiro o cinque r,mì lecchi in Ali- 
la tima , e tagliuzzili per p< ter accomodarvi nelle 
tacche delie Incelisi tine inveleniate lunghe daccirc» 



Digiiized by Google 



u c c 




un mezzo piede . Oltre acciò in ti r no ai primi Pa- 
loni , che fono d' ordinari') a ti diciatto piedi , vi 
debbono eliere a'tri quattro o cinque pili più pie* 
coli alti da terra da quattro in cinque piedi, ; pre- 
pirati alio (ledo modo, che i Paloni . Ciò fatto , fi 
mette nel mezze una Civetta per farla giuocarealT 
occorrenea , con alcuni richiami di Fringuelli vec- 
chi ingabbiati • e ciechi , e di tardine ^ari menti vec- 
chi. > e ingioiai: , e che fieno m.fchi , fe Ci pof. 
libile . A quello modo fi fari buona preda , quando 
vi fia piik.'v.iu l non- folamente di tordine , ma an- 
cora di Codiroflì , ed altti tati uccelli gentili . 

Dilla Caccia Ai? MhAalt . 

Le allodola fi pigliano la mattina colle pareti , * 
la fera colle Panciere, come s'è detto, ovvero an- 
cora col lanternone accefo. 

In Tofcana ulano per pigliar quelli uccelli una 
maniera affai dilettevole, ecurioli. L'uccellatore ha 
nella mino finiflra uno Sparviere , o Terzuolo ■ c 
nella deliri una bacchetta umile a quella , ebe ula- 
no i Pefcattri per pigliare il pefee , in cima della 
quale è accomodato un laccio corrente di crine di 
coda di cavallo , e come hi trovato e ve !uto l'uc- 
ceilo, fa tolto rauovire il Terzuolo facendo ne. 1 me- 
delìmo tempo romore colle fonagfie . Le allodole 
impaurite dèi terzuolo fe ne Hanno dove fi ritrova- 
no fenza punto muoverli , c danno tempo all'uccel- 
latore di metter loro il laccio nel collo, e di tirarle 
a fe colla bacchetta . 

Ditta Cacci* dilli Quaglia , 

La maniera più uni ver fai mente ufat» almeno ap- 
pretto di noi per far preda de'Je quaglie i quella 
che chiamali * fiowg* , Si comincia ai uccellare a 
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quello modo nel raefe di Agollo , e fi continua qua- 
fi lino alla metà di Settembre. A tal effetto fi fre- 
gile, un pezzo di terra laminato di grano turco, of- 
fìa formentone . Nel mezzo fi pianta una fianga , 
donde quella maniera di uccellate ha prefo la Tua 
denominazione, tramezza a due pali, dove fi ferma 
con una cavicchia , in guifa però da poter alzarli , 
ed abbacarla fecondo che richiede il bifegno . Alla 
fonimi ti di quella Clanga fi attaccano poco d-jpo il 
tramontare del Sole, divifi in altrettante gabbie, da 
leflanta in ottanta quagli , i quali cantando per tut- 
to il cerio della notte faran calare nella tela, e ne' 
campi circonvieni , le quaglie che partano . Quanto 
maggiore é il nùmero de' quagli, rantomaggioteepià 
copiofa è la preda , che fi fa . Nel corfo della not- 
te l'uccellatore deve andare intorno per la circon- 
vicina campagna, fino aJlo fpazio di mezzo miglio- 
battendo il Qu agitarti ole ., odia lo ziffblo ., che or 
piano, or forte imita il canto della quaglia, per far 
animo, e coraggio a' fuoi quagli . Come poi comin- 
cia ad apparire I' Aurora dee ritirarli da un lato vi- 
cino alla ce fa battendo il quagliamolo piane a voce 
di Vita quaglia sì per. allettare le quaglie a venire 
nella reta come pure per animare i quagli appcii al- 
la ftanga a cantate indefefli mente , e fenea imerrnet- 
tere. Sorto poi appena il Sole fi parino , ovvero li 
caccino le quaglie che fono venute nella tefa verfo 
la rete che dee elTer palla in uno de' capi del cam- 
po , e fi facciano in elfa entrare . Dopo quella pri- 
ma parata, come dicono i noflri uccellatori , con- 
viene calare la ftanga infieme co' quagli ti ella ap- 
petì ; perchè le quaglie che fono fparfe ne' campi 
all'intorno, e non fono venute nella tefa , udendo 
cambiata la voce de'quatjli, correranno ad efTi dap- 
preflo i e paOàto il tempo di un'ora fi farà la fe- 
conda, ed ultima parata . Allora nuli' alno più ri- 
mane a fate , che portar a cafa i quagli , dove li 
--■■P , i, darà 
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dirà loro dell' uovo Mirato , e dell' acqua frefea , 
avertendo di lavare e ripulir bene innanzi I" abbe- 
veratojo • £ parimenti la fera innanzi di portargli 
alla (Ungi conviene dir loro a mangiare un pocodi 
miglio: > levando però allora dalla gabbia l'abbeve. 
rarojo. L' efperienw ha moflrato che quello è il me- 
todo migliore che li porta ufi re pel loro governo. 

Dilla eaccia dell' anitrt fahatkhe t dei/e Folicbt , 
gd altri ucett/i acquatici. 

In molte maniere fi pigliano quelli uccelli , nu 
ima delie più dilettevoli , e meno iocomode è la le- 
gnante ■ Si cava vteino ad un qua lei* fiume o Ugo 
yo folTo la ago da felTaora braccia, e laigo quindici * 
ri-ir.-" * • clic l'acqua, chein elio fi fa enfiare , giun- 
ga per lo meno all'allessi di j .;■/.■ braccio, lo ca- 
po a quefio fulTo dalla pane del fiume fi tende ad 
una conveniente altezza una tete accomodata a si 
fatti uccelli , la quale dee occupare tutta l' apertu- 
ra di quello , avvertendo > che vi fij da una Ditte 
almeno del lodo una tirata d'alberi , perchè faccia 
«mbra aliatele .Dentro al follo poi fi mettono da fei 
in .otto ed anche più anitre domeniche del calore 
delle fanatiche , laiciandovele giorno e notte , e 
frettandovi della melica o della fagina , perché fer- 
va a quefte di palio , e alle fai va fiche di efea . Si 
apportino inoltre da due o più perfone lungo il Gaf- 
fe , le quali , come veggono che vi fi tono radunati 
molti uccelli elcono da luoghi dove fi danno appiat- 
tate, e nafeofte, e facendo rumore gli fanno levare 
a volo. Quelli avviandoti per fuggire verfo il fiume 
inciampano nella rete , che ila accomodata _in capo 
al fallo , e relìino prefi ... 

E' di molto diletto ancora , benché di maggior 
difagio il feguìr quelli uccelli con barchette negli 
Aa>tni, e no' Ughi, ed ucciderli coli' archibugio . 

Que- 



Quella caccia lì fa ne'mefi p.ù freddi dell'anno. 
Particela re , e molto induflriofa tra l'altre è la 
■panie») con cui in alcuni Innubi marittimi fipren- 
d n;' quelli uccelli > e die noi qui brevemente de- 
ferì ter emù . In tempo della batta marea , ein una not- 
te calma ci -ofeura . partono due cacciatori inficine, 
e s'avviano in un profondo lìlenzio lungo la fp uggia 
vicino all'acqua . Quegli che va inaiali, porta un 
gran vaio di terra , o di legno limile a quello , ÌR 
cui fi batte il burro . In quello vaio clie da un ca- 
po è aperto , e dall'altro cbiufo , Ci mette diedre» 
ad una libbra di pigila rjgia, con un pecco di tor- 
di, o di camme. Quando odono il ^rido digli ne. 
celli, quegli rhe porta il vafo colla pece, vi appi» 
il fuoco, e ne rivolge l'apertura verfo il luogo , do- 
ve ha udito gridare fili uccelli . L' altro cacciatore 
iuo compagno .'.li Ih immediatamente di dietro por- 
tando in tulle i'paHe una rete tefa, larga dacinque 
ìn Tei piedi in quadrato, e di una maglia delia lar- 
ghezza di due pollici . Quelli non opera fe non al 
Segno i ebe p, ri vien dato dal compagno. Quando gli 
uccelli lì avvicinano , quegli ebe porta il vaio pro- 
cura di rivoltare l'apertura di eflb verfo il Ilio coni- t 
pagno, affi' che gli uccelli non reilino impauriti dal 
lume troppo vivo , e gagliardo . Ma quando fi vede; 
quali da elfi inveititi , addrìzza toilo il vafo verfo 
gli uccelli , che gli volceggiano intorno , e tocca 
colli mano il cimano, il quale fiotta toflo larete. 
Pielisfi a quella miniera una quantità grande di uc- 
celli. 

Ma più fin^nlire e curiofo di tutti e il metodo 
di cui fervano i CeiloneG per far preda degli uc- 
celli falcatici aequajuoli, i quali abbondano fuor di 
modo nella loro Moli , ed <ì quello . L' uccellatore 
entra in un Iago, od in altra acqua , eh' abbia un 
buon alveo, ma che non Ila gtan fatto profonda ; 0 
fi mette fui capo un vaio di tetta cotta tatto fa. 
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ficchiate i iìccliè polli per entro ad elfo vedere ■ 
fun talento . Si tiene acquicella nel t' acqui in mi. 
■fera che non rimanga a fior d'acqua , o fulla fu- 
peifi.ie della medesima altro che il vi lo; e con un 
tal iroefe, e in qu<r(h maniera 11 avanza li euri men- 
te in quel ni dato luogo, dove fona gli uccelli di. 
valici raccolti ed adunati , i quali immaginandoli , 
che lucilo Ila un pezzo di legno , che galleggi full* 
•equa , non ne prendono netTun timore . Sicché 1' 
uc ce latore ha l'agio di afferrarne pian piano alquan- 
ti per le zampe, di tirarli fotto acqua, ed ucciderli 
Oorcendn Jnro il collo . Ciò fatto Rli mette dentro 
ad un ficchetto, che tiene a tal effetto legato alla 
cintola , e così ne va via acchiappando degli altri 
nella llefla golfi , lino a tanto che n ha pieno il 
racconto, eche n' ha prefi quanti ne può portar]via . 
Allora (c ne torna indietro nella ftefla maniera con 
cui s'è quivi portato, non diflurb.ndo punto gli uc- 
celli, che fon rimili , i quali non hanno prefo i' mi- 
nimo fofpecto dal veder Iparire fui' acqua i loro 
compagni, credendo, che vi li fieno tuffici e cacciati 
forco naturalmente . e per loro mero pai]'; tempo . 
In que' lunghi , dnve quella faccenda è fiata pratica- 
ti per lungo tntto di tempo , oppure con isi poca 
cauce'a e riguardo, che gli uccelli li fieno infofpet. 
ti, l'uccellatore fi ferve dell'archibugio ,_il che f» 
nel modo frguente. 

Fabbrica una fpezie di parapetto lungo a un di- i 

Sello cinque piedi, e largo tre , e tutto ricoperto 
rami d'albero frefehi , ed infralito per ogni par- 
te, e pieno di foglie. Con quello par» petto dinanzi, 
cui fofliene eoo una mano > e coli' archibugio nell" 
altra fi avanza verfo gli uccelli, i quali non lì fan- 
no nell'uni paura del parapetto , credendolo un ce- 
fpuglio. Come l'uccellatore s'i tanto inoltrato ver- 
fo di loro , che ne ila a tiro , imbocca 1' archibu- 
gio in alcun» delle apnture o feritoie fatte nel 
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parapetto , e lo f;nra opportunamente fopra gli ne- 

Noi imiteremo fiìiB ■ quello Articolo coli' (fuor- 
re la maniera di mettere in chiufa e di accecare gli 
uccelli, le avverteriEe che Q debbono uf^re nel tem- 
po che mulano le penne , e i riroedj opportuni per 
le malattie, da cui vengono più frequentemente af- 
filiti. 

Dti mettere in cbìufa gii uccelli , t del 
modo di eccecargli- 

Gli uccelli fi mfttono in ebiufa , t fi accecano 
affinchè non facendo la primavera e la Date slogo 
della vate, pi.uano fentir meglio l'autunno , e I" 
inverno per chiamare ed invitare ne) tempo del paf- 
fag*,io gli uccelli, di cui li vuol far preda. Lachiu- 
fa. fuo[ farli intorno alla line di Aprile , ritirando 
appoco appcco gli uccelli dall'aria aperra mescen- 
doci' in una Hinsa rimota , ed afeiutta , e ebe noo 
fu l'uro al tetto, dove patirebbero di foverchio cal- 
do > che nuocerehuo loro aliai , e potrebbe an: n 
fargli perire. 

Li Cimerà, dove fi mattono, do» dee farli ofeu- 
ra catto ad un tratto , mi gridoagrado, comincìaa- 
do dal chiudere un poco la finedra , o la porti , d* 
etri entra nella Ihnza maggior lume , ed andando 
fcemandolo ogni giorno pili in guifa , che. non reQi- 
uo affitto al bdjo fe non in capo a dieci a quindici 
giorni ; la quii regola dee olTervarfi , anche, allora, 
che fi cavano di cfaiufa. E' d'uopo inoltre avvertire 
di non tenere dappre.lb alla Dania doverono , altri 
uccelli, che pollano eller di loro uditi. Edcgnidue 
giorni enn vieti ripulire o mutar la tavola, che ti tien 
folto alle gabbie , acciocché la fpoteisia non rechi 
loro difagio , e fiflidio, e rimettervi il mangiare e 
il bevere ; C in cyui mei* una .volta li dee mu- 
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targli di gabbia affine di tenergli nttii d* oljoc- 

Le gabbie vogliono edere attaccate: il muro dell» 
Ihma , ovvero infilzate con anelerei in un > .,e; t LCa 
rei mezzo di elfi, e in cifo che iicu.io n >i can- 
ti, fc gli firapperannn alcune penne di/. a 

Innanzi di trarsi fuori de la ferva. ,1 Z. Il fa- 
là dupo la prima pioggia dd iv-.f- a, a 'o , e d^ 
uopo purgarli. Quella pur** fu il fttii n - L -nd„ per 
quattro o cinque giorni del fu'^o lf.ttu-ut,. S bìe- 
ca > ben colato e (chiarito , e mele!'! <■ a er.n un po- 
co di zucchero rollo nell' abbeverato},^ , coli' ,ncer- 
«rallo di un giorno, e dand i 'tr<> m tem- 
po a beccare qualche Piglia de la inedrlrna e. Ji. 

Gli uccelli , fhe fi ha interninne di metfeie in 
chiufi , fi (og'iona ingabbiar-' di c;rrn5r- , anjLa dì 
poter (e parare i bu»ni dai cacrn , perciit -T:i eh* 
per tJtto quello c.-mpo intìnti . Marzi non cabrano, 
non fono a propolito . li. Io, ni n.'m: aver l'avver- 
Tenza di avvezzargli in quello frattempo a inastar 
del erba di cui s' hanno a cibare rr alcun tempo 
nel 1 » cMufa. E per avversargli a ourflo (iuta qual- 
che volta levar loro per i uatcr'nrt tirila mattina il 
cibo ordinario , e folli tu ire in <j.ul„ «,r: de' botto. 
rii di Brocnletti, o dell erba cietta rrnt'occii. 

Si ula 'ccecarli affinchè noi note, .di godere iel- 
la villi dell* campagna fon meno dill itti , : cin- 
tino megliu, e più art tuta rn me . Per «ccecarN fi 
adoperano de'ferri della grcflez'a d-.l Ina ore Ilio 
ben tifcaldati , ma non però Ji Ih ve. chiù i'ifis lima- 
ti , avvertendo di toccate nel ir-edelrn ■ tenr?» ani. 
bidue gli occhi , e con due f-rri ri (calda ti *i o X- 
fo grado , perche a tri menti paiìreb'viio di in can- 
tinuo rivoltare di tetta t il che è fpiaee va'- tórno a 
veder fi. 

Civati che li fono di chi ufi non li deùb 8 :.P ■ t- 
t«« 
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tere allo feoperto e all'ari» libera, per parecchi gìor. 
ni ! e molto meno al Sol* perchè ciii recherebbe ia- 
to grave pregiudizio , e danno. 

Nel tempo dell» chiufa per pre/ervarli quinto pu 
è polTibile da pidocchi , fi può fpruzzarli da tre io 
quattro volte gentilmente con vino generofo , e gi- 
gliato . 

Avvertenze circa la trruttt delle penne , e cerne Jj 
ftinuliìto gli uccelli a cantate. 

It mutar delle penne ne^li uccelli e il rimetter- 
ne appretto di nuove, il che fu a le avvenire dalla me- 
tà di Luglio perfino a tutro Settembre , ficcuroe 
apporta loro alterazione) patimento, e dolore , co- 
li è cagione che lafcino per tutto quel tempo di 
calure, e perdono la loro vivacità, e il loro brio. 
Rendefi pertanto allora nerettirio cercare di punger 
loro ajuto , e follievo gustandogli enn vino , che 
non di però troppo fumalo , e i;ag'iarda , metten- 
doci in appretto ad ateiugare al Soie, e tenenif ve- 
li fin tanto che lì fieno intieramente afciutti. Giura 
, ancora molto il mettere tutto ili' intorno del a loro 
gabbia della verdura, perchè ciò rende loro grande 

Prr alcuni uccelletti, come ulignunli , capineri e ì 
litri tali farà ancora bene nel tempo dcl'a mura 
mettere talvolta dentro alla loro Rabbia un alberel- 
lo di majoiica con dell'acqua acciò pollino tiiffit- 
yiù dentro, e lavarli a loro piacere . 

Per dar loro |}>mo>o ed eccitamento a cantare li 
dee dar loro quello che pili appetirono e eh' è più 
arto ad accenderli, e rifcaldar'i , come farebbe del- 
la (cmenza di lino n efehiata con de'pinnccbj trita- 
ti , c circondare inoltre le loro gabbie di verdura , 
come s'è qui innanzi detto. Non frdeve nemmeno 
ttalafciare di aver riguardo ed attenzione alfa puli- 
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temi e mondezza , ripulendo a li nettando bene 
nelle g»bbie urico i potatoi , come i vilcllini dove 
bevono , ne' quali fi muterà la (lare l'acqua alme- 
no due volle il giorno . 

Adii uccelli i che fi cibino di palla s'ufa tener f 
abbeveratojo fuori della gibbia; ri quelli che f: ci- 
bano di Temente > di dentro. L'iovenu mettefi Jel 
fondo della gabbia del fieno , o piglia d.rotta , e la 
(tate della rena . 

Utili malattie degl'i KeciHl , e d? 
loro rumi). 

Varie e mo'te fono le malattie, » cui vanni fog- 
K«ti gli uccelli. Noi qui per litro oen addiremmo 
le non le principali , e quelle che tono le più co- 
muni, ed ordinarie , 

Ptr la Pefitma 

Che viene nella teda dell'uccello che G conofea 
dalla melancolia, e dalla gonfiezza in un occhio , 

Rimedio, 

R. Toccati con un ftrro infuocato la parti *f- 
fefa , e dopo ungete con fapon ttito me/coiaio con 
dio . 

Ptr r Vlctrt mi palato . 

R. Diafi par bevanda all' uccelletto fugo difemt 
4ì poponi, milcolato con dequaptr tre o quattrogior^ 
ni , i toccatigli il palato con una ptnna intintami 
mtilt ro/ata, ovvero miele comuni. 
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Ter la Raucedini . 



Ig- Fa" bollir dell' atqua_ con giuggiole , ficchi 
ficchi , i Zucchero , che farà ottimo rimedio ; e m 
apprcifo dategli un poco di figo di bietola, o Ba- 
ia , » unitilo al (trino , ma-coperto. 



SI. Lavatigli i piedi con una decozioni di elle, 
boro bianco \ e con acqua calda , ovvero cin acqua 
vite , oppure mettetegli net burro fri/co . 

Per la Tifichezza, e gonfiezza. 

]£. Pigliate feme di popone , pillatele infiim* con 
zucchero, e formatene una padella con alcuni po- 
che gocce d'acqua , e pofeia date all'uccello per 
due giorni fugo di bietola . Se vedete , che fio /li- 
tico di ventre, intigniti una pinna ne/I' olio , là 
applicategliela a foggia di crifliere , o ferviziale. 

Pel Coderizzi, detto brufeo. 

ffi. Vigliate C uccella , guardate / ba putredine , 
e marcia fepra il codile, e fe n" ha , f premetegliela 
fuori , e levategli fangue dalla pun ta di un ala . 
ovvero da un pinti. 



St. Subito che l'uccellame fi avvega di un tal 
male, tagli all' uccelletto la fola oh ma dì tutte C 
unghie, e lo bagni con vino bianco puro , e gene- 



Per la Podagra o Gotta. 



Tel mal caduc o . 



T0fa. 



SPIE- 



U C C Si 

Spiegazione itti* Tavtlt àgli' 
Utceftattrt . 

TAVOLA P R I M A. 

Veduti dì una Ragnaji . 

A A A A Siepi . 
BB6B Ville. 
CCCC Acqua corrente. 
DDDD Vine. 

TAVOLA II. 

Veduti di un Roccolo . 

A A A A. L'Arcone , fotto il quale fi tendono le 
reti. 

B. Il Catello, o Cipannaccio , dove Iti 1' 

uccellatore ■ 

CCCC Alberi) che occupino tutto all'intorno 
il mezzo del Roccolo. 

TAVOLA III. 

e de' Colombi fai varici; 

A Caccia de' tordi per via degli Alberi . 
B Ciccii de' tordi col redetto . 
C Caccia col Bracco a rete . 

TAVOLA IV, 

A Caccia colle pareti 
E Caccia degli (torni. 
Caccia delle Beccacce co' lacciuoli. 
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TAVOLA V. 

A Caccia colle pontiere, 
fi Caccia Colle Olitine. 

TAVOLA VI. 

A Caccia colla balefìra . 
E Caccia col frugnuolo . 
C Cacci* col'» civetta. 

VENTAGLI (Fabbricatore di) 

Di.'i'ajo da' Ventagli. 

II ventaglio è un arnefe , che ferve ad abitar i' 
aria , e a recarla contri la faccia per ri n fregarli . 
Il colìume introdottoli a giorni m.flri tra le donne 
di portare ventagli, è venuto dal 'Oriente, dove il 
calore del clima rende quili aiT.-Juutnente nec : (Ia. 
rio I' ufo di quello arnefe, e degli Ombrelli, o pj- 
rafoli. 

In Oriente fi adopera»» de' ventagli grandi di 
piume per preferirti dal elido e d.llc mnlche . In 
Spagna., e in Italia alcuni fan ufo di certi Ventagli 
grandi quadrati appai! nel mezzo delle ttanze, par- 
ticolarmente fopra le tavole da mangiale , t quali 
col movimento, che loia s'imprime, e che confer- 
vano lun^o tempo, per cagione della loro perpen- 
dicolare fofpenfione , rinfrelcano l'aria nel model", 
mo tempo ebe cacciane , e mettono in fuga le 

Freno ai Greci fi dà un ventililo «'Diaconi nel- 
la cerimonia della loro ordin , alone ; perchè nella 
Cfi.efa Greca uno de^li Ufficj de' Diaconi fi è fac- 
cine con un ventaglio leniofcbe, che moleftano, c 
di- 



□igilized by Google 



V E N Sj 

diflurbano il Siccidoie in tempo del!* celebrazione 
del!» Mc(l* - 

Al preferite njeIJo, eh? in quali tutti 1' Europa 
fi addimanda Ventaglio, e una pelle fotti liflrma , ov. 
vero un v^zza di cut» , di zendado , ed altro drap- 
po leggero , eigluca in femicirco'o , e accomodato 
fopri molti ballonccllìj e pezzi di ciivetTe liuterie, 
Clinic di legno, di avorio , dì lugli» di tartaruga > 
di balena , o di canni . 

Di' Vintagli /empiici, e doppi - 

I Ventagli fi fumo di carta femplice , o doppi» . 
Quando U cari» è lenisce , s' incollino le frec- 
cie oflii fl^cciie , fui le inali dee aducarfi , e dt- 
ftenderfi dal lato meo or..Jto della pittura e 
ouaod' lì dappia > fi fatino entrare tramezzo alla 
ue carte di già incollate , fervendoli a tal effetto 
ài un lungo ago di ottone , che li addomanda. una 
ttuta . Innanzi di collocare le ftecche ( il che fi 
chiami montare un inmaf'Jio) li ne ripiega I» car- 
ta in giail» > ohe li piegatura di efla ficciafi alter- 
nativamente in dì dentro , e in di fuori . Le ftec- 
che ft mettonj, e s'incollano nel mezzo di ciafeu- 
n» piega I» uuil ha daccirca , a un pollice di lar- 
ghezza. 

La carra , che più comunemente fi adoperi per 
ricoprire i ventigli , i quelli , che chiamali carta 
da impannate . Gli ornamenti dipendono dal pie::. 
x <! » che vi fi vuol mettere , dal genio del Fabbri* 
catnre. o dal godi di colui, che ordina i vcta^lì. 

Ricchi « ùnj!oìice!-'i del vun'.-g.'io fono tutte 

infilzate in piccalo fuft dì metal!.. , che II ribadifce 
d' ambe le farti . | due tuRoncelti dell' elìrenmì 
fono aitai più farti dejli altri , ed inculati full* 
F i car:», 
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catta , fui ricoprono per intiero , quando il venta- 
glio è chiufi ; e iiii" abbrlliti ed orniti fecondo il 
belici», e il pr(?EO del Ventaglio. 

i.e lì ceche o hallnnrn li fono d' ordinario in nu- 
meri. dì vemidue ,' e lervr.no ad aprirlo , e lerrat- 
Jo; e f eflrrmita , dove ù unisoni e come il ma- 
rni:, per te.irh . I ventic i , di cui lì f. il mi;- 
gin omumo, tono i mediocri) i quali Ti d'angine 
ern>'j ne niente inpri f.ndi inargentiti ccn fog'ie di 
atstfan fi..n batiiit!', e preparato da' Battilori. Gli 
a!-.:i fondi , che ci» mj'-li pitggia fi fanno con pol- 
vere d' i.ro u J argento fa io , quelli fono i più in- 
feriori . 

Per »pp reare le f< g ie d amento lì adoperi quel- 
lo). Che da'Fabbr'cat ti di veniali Ci addimanda /* 
àf:ga dilla coup opzioni > dtr^a qìaal erti faiino gran 
millrro; benché pir a" tre ùmbri, che ,ton lia com- 
porta che di gomma , di zuccheri candito , e di un 
poc di me'e Lini ti infirmile- , e liquefatti ne-l'aequa 
comune, in cui %' é mello alquanto d'acquavite. 

La di itja fi applica c-n una picc 'a fpue.na ; e 
quindu vi fi ha n co 1 icate fopra le figlie , ù ci icano 
]n:E;r inerte c»l premuti» , i quale non è che 
una palla di pannolino fino ti era pinta di ccton". Se 
fi adoperi delle f ^lie tt' oro , qu.de fi applicano 
nr'la ItrlTa miniera. 

Come la droga è ben afri iuta , fi battono i fogli 
foyra una pietra cil martello, in ijuelia UefTì rutd 
che ti battono di' Legatori t e di' Cartolai i Libri , 
e la Carta . Quel» operazione bmnifee I' oro e I' 
argento , e comunica loro tanto luflro , come fé vi 
fi averte fatto feorrer fepra il bruniiojo , 

De ile Ventitré . 

Il Virquef-rt nella fua Traduzione dell' Atnbaf- 
ceria di Gaicia di Figuero» chiama Ventagli certi 
cwi* 





uoimini, elle fi praticano di' Per Gì ni per procurar- 
li, dell* ari» e del vento netta loro rtanze , perchè 
altrimenti non potrebbero fopportare l'ecreffivo cai» 
co, che colàlluróva. Pi 4 propriamente (ìfùri cam- 
mini Tengono da altri chiamiti Vtntiere . Per fod- 
disfire alla curloGtì de' Lettori riporterò qui quel- 
lo . che intorno a quella invenzione dice il B Idi- 
nucd nel firn utile Vocabolari» dell' ^4ri$ del Di- 
fa»»- P»S- »7*- 

„ La ventiar» i die' enti , è un 'ungo nelle eie 
„ da pigiare il vento ; invenzione praticata nelle 
„ parti Orienti. 1 ! : di quella ne fa ricordanza Mar- 
copolo nel tuo Milione , le di cui parole citate 
„ da' tiobiliffimo ViCiboljrio della Crufc fono le 
,. fedenti " In quefia Città ha ti grand ■jffno cal- 
da , chi appena v fi può campate ; fe noi chi 
igh bàttito ordinate Ventitré, chi fanno venire ven- 
to a/li loro cafe, 

Cbiamanft m Perfiano BiJ i?bir , che vuol din 
atounio PigliaVinto i cerni rjeconta Pietro de t* 
Ville Romano nella fua Ptrfia P. ». Ut. itì. nu. 
la- dove ancbi àifc'ive a •u»°« eff.i fabbrica col 
mudo di tifarla ne' no/lri Paefi ; e per guanto dal 
hio racconto fi ritrae fono quelle Pentu-e , o Pi- 
lliavema, certe wicelle, fiòb'ieaia /opra i tetti 
iella c*f* , a git'f.t dS mitri cammini , ma perì 
•naggiori affiti quaft tome la cima d' un campani, 
'e 7 fot fondate too'a le fate , o falle camere mi: 
\l'or, dfl'e cafe, la mi tu di r.fe, o fonra il 

"■ Zzo [coma le 'untemi delle Cupole } ovvero in 
ju.tl-tf ea.it* del't f.ile , o delle camere , dove fra 
p.a a p'Ofcjito. 

£' artifizio pe' pigliare il anta , da qua.'unqut 
parte fpiri , confale in quello , che il vano d .'U 
torre , dal piti aho fino al p à biffo t è dwfo nel 
mezzo pjr io lung-i da un lotti! muro . fenile ad 
m mattone /opra mattoni : e per lo largo b< fi- 
¥ ì mil- 

I 



Digitized by Google 



■la jl*6- """erra . ' <7«'-'' ìnter}ef**e il diviferi» 
deità lunghetta m p<ù I ■ <%bi ; e ?«e^t /ona fi« s 
jb.j/,0, fecondo eoe il vano della torre è pai o me- 
ne gianda , più o mino capace di tali dhifioni; dì 

modo che tutta la torre vici d'ivìfa in più trombe 
quadre ; e quelle dal pjà aite di tffa cominciavi] 
Virilio egualmente gal ji-.o dovi jì -vuole , Qui iti 
trombi non Saranno mai meno di quattro ptr tor- 
re ; anzi , e beiti fpeflo feì , o to , ed anche più , 
fa b'tfogn* •' e quella g .a lirut'itra della ventitrt 
dal tato in già ■ Afa fop-a il tetto , dove s ba it 
■pi z ti«*e it »«>, /< terre reffa sfa/citta dal M * 
ro-efttriore > die U circonda , per lanciare aperti 
da ogni pa'te alterne <;tt rr.o t vani di tutte li 
tromlie ■ e foie i' i/m.ilza con quii maricini eftt- 
riori, the p? f di dentro la dividono ; i quali (con 
l' pjuio dì quattro e colonette , o pìla/lr't , p e fii fu 
gli angoli ) foliengona H tetto per riparo dello piag- 
ge. In.ijufSia giuji rn;i vento, che /pira da qua!, 
jiv fjia parie , ita /ubi-o , e percuote ne' mitrìcinì 
ciivifon, e trovando quello impedimento , va for- 
zatamente giàpet l.i e omba , che trova a je pi-I 
effo/ta ii dar frefeo alle Camere. 

VENTILATORE. 

li Vrnil-trre b una micchirt» , coi rr.czio de'i 
■ quale fi riniivj l'ari* ne' Inaili , dove quella t'm- 
novazione rendefi nece!ì*ria. 

ìfloria deli' invenzione del FentUators . 



Il primo invenrore di qu'efla nisrcliìna fu Ietto io 
un' AAufiMi della Scrina Rr^i* Ji Londra nel 
nufe di Viaggio r 74 i..N-' mi-.: è di Noiembre fi- 
gliente il Sig,GriemIJ j ingegnere del Re di Sv;- 
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zia, fcriffe al Sig. Mor:imer , Segretario della So. 
ci;tà Regia, ch'egli avevi inventata una macchina 
atta * rinnovar I' aria ne' valcelli , e che U più 
piccola di fifFitte macchine poteva in un'ora di tera. 
po cavare 3617- piedi cubici d'aria. 

Nelp'Ojera , in cui Te ne fa la detenzione , Ihm. 
para per ordine de' Re di Svezia , e premiata con 
un privilegio eli: iulivo accordato all' autore , fi di- 
chiara , che quella macchina è usualmeme arca a 
trombare, e cavar* l ' aria ■■ cattiva d<?' navigli , e de- 
gli ofpitali .,La lieda idea c nello (ledo tempo ve- 
nuta in nvnce 1 due perfone , molte I' una dall' 
altra lontane. 

Il celrbre Sig. Hales, tino de 1 mai>.»,i Vi Filici del 
prelente Siculo, ed uno de' più celanti e prenvirofi 
pel puiiblic» bine , ha inventato un ventilatore dì 
un ufo quali universe . Il Sii',. Denfours > medico 
di l'arisi, ne ha tradotta in Francese la deferizio- 
ne, che fu pubblicata a Parigi in 11. l'anno 1744. 

Vefcrizioni del Fiatilatort àil Sig- Halei . 

TI ventilatore del Sig. Hales £• compoflò dì due 
mantici quadrati di tavole, i quali non hanno i due 
fondi mobili , come i mantici ordinar) , ma folamen- 
re un tramezzi) tranfverlale , che I' Aurore chiama 
diaframma, , attaccato per una parte con delle cer- 
niere al mezzo della eaiTcrta, in dilìanza ugualeda' 
due fondi, e mobile dall' a'tra , col mezza di una 
verga di ferro fermata a vite nel diaframma , li 
qual verf;a è attaccata -ad una leva , il cui mezzo 
appoggia l'opra un perno; di maniera che quandouno 
de' diaframmi lì abbaiti , 1' alto «' innalza > e così 
alternativamente . In ogni mantice vi fono quat- 
tro animelle , difpofte in guifi che due s' aprono 
di dentro , e due di fuori . Due danno ingreflo all' 
aria , e due fono desinare alla ina ufeita . Com> 
F a ! pren- 
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prendefì agevolmente, che quelle, che (Unno entra- 
li all'arii . s* aprono di dentro , e le altre di fuo- 
ri. La parte di ogni mantice , dove fono le animel- 
le: . che fervono prr dar u/eira all'aria, e rinehiuf» 
in una Inezie di forziere , collocato davanti ai man> 
tiri, dirimpetto al luogo, o ai luoghi, d .ve vuoili 
introdur l'aria nuova; il che falli col n»tm di tu- 
bi mutili adattati al forziere , che lì allungano a 
piacere , aggiugnendovene di nuovi , e pei cottfe- 
guenza Ti conducono dove fi vuole . 



Non e di meftieri effer Medico o Filìco per co- 
nofeere la neceffnà della buona colli tu z ione dell' *• 
ria , e del <uo riunovelUmento . le Vediti per ogni 
parte da quello fluido attivo e penetrante, che s'iu. 
finua dentro :'i noi med.lìmi per di^erfe vie , e la 
cui moila rendeli tanto neceflaria al movimento de" 
noftrì polmoni, e alla rircoUzicne de'noflri liquori, 
potremmo noi -mo ri (califfi delle lue alterazioni f 
L'umidita, il calore, l'efalazioni , di cui s impre. 
glia, feemano la fui m.'lla, o elallid'à , e [a circo- 
lazione del Sangue ne viene a fo tiri re • Non v' ha 
adunque cofa di maggior profitto* vantaggiò quanto 
il ritrovare i mezzi di correggere quefii d.fetti . 
Se fono pregiudicievolt e dannofi a"e p^rlone faoe, 
quanto più nocivi non fon eglino a quelle , che tò- 
no malate, e fpezial mente negli ofpilalìi Quindi fi 
fa ufo con ottima riufeita del »eniilatore in molti 
di elli , particolarmente in Ii^biJierra . Per poco eh' 
abbianfi frequentati i Teatri , ed altri tali lunghi , 
fi fa eli accidenti, a cu fono tjtj fu rt. coti efpoftì, 
quando le affemblee fono numerole , sì rer rifpetto 
alla tra fpira lina* , ebe (cerna , ed iDdebolifce la 
molla dell'aria, sì per rifpetto ai lumi , che la rif- 
caldino, L'cfpcdiente di aprire li logsie , o i pai. 

chet. 



Vli/ìtà di que/la macchina. 
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chetti, il fola che infine id ora lia dito ritrovato t 
è molto incanir io a quelli , che gli occupino . Un 
ventilatore non porta l'eco ventri di'agjo , o mole- 
flia , e tacendolo giuocare di [tatto in tratto , pro- 
durrebbe un effetto si grande) che in dieci o dodici 
minuti potrebbeu rinnovare affitto in una minici* 
ink-n libile l'aria di un Teatro . Quello linimento pub 
procurare ne'Tcatri, e in altri tali luoghi, dovev* 
È concerfo grande di gente, un altro noti meri im- 
portante vantaggio. Si pub col fuo mezzo , ribaldar- 
ne l'aria , femache vi lia bi/ogno di flufe, che mol- 
te perforie non poflono fopportare. 

Ufe del veniilatiTe net/t miniere , mllt 
Me* « Ri'VafttUi. 

Si pub introdurre il ventilatore nelle più profon- 
de miniere per curarne l'aria ma! Tana. Il Sig. H»- 
les diilingue, conforme «Ile relazioni degli «perai , 
quattro fpezie di vapori > che Tergono dalle minie- 
re . La prima , che reode la fiamma delle lucerne 
orbìcolare, e la fa grado a grido /cerane, e cagio- 
na fvinimenti , convulfioni , e foffocazioni . La fe- 
condi è addimaodata adtr» dì fiat di Pi/«//o . La 
terzi fpezie li raccoglie in forma di globo, ricoper- 
to di una pellicini , che aprendoli , lafcia frappar 
fuori un vapore, che foffjca gli operai j e la quar- 
ti è un'efaiazione fulminante, della natura di quel- 
la del fulmine , 'a quale infiammandoli , produce 
colla fua esplolione gli effetti di quefta meteora. 

Non li deve introdur l'aria negli of pitali » che io 
una maniera tarda , ed impercettibile , e più dap- 
prelTo che fu poUibih- al loffitto , di modo cb« 
I" ufeita per l" aria malfana lia parimenti nel fof- 
frtto- 

Rendendo la trafpirazione delle piante l'aria del- 
le flufe tanto ad effe pregiudicievolc, e nociva q" 10 ' 
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to lo è agli uomini un'aria «aiica J.iia Inro traCpi- 
raiione, la Della macchina ; uf> m acid io ufo an- 
che per le lìufe. 

Siccome può farli ofoocl ventilatore in r^ni tem- 
po , così merita fcnza contratto la preferenza filili 
vela , che li adnper» comunemente per ifvenrare , 
o djr aria a' vafcelli , perchè lutili f, troppo ef- 
fet.o r.lhn quniijo il vento i ?:gliardo , e troppo 
poco in temno di calma, e perche "mera non fi a- 
dnpera la veli, quando ,! vafcsllo veleggia . Nati fi 
può dubitate", che i copiofi , ed ah Sin danti vapori 
della tra fpi razione congiunti a quelli eli: furono 
dall'arma, che Bagna c fi corrompe tempre nelfon- 
do de'valcelii, per quanta diligenza fi ufi nel troni, 
bari», non richiedano un continuo rinnovala mento 
d'aria; ma quello ti n novellamente remlifi ancoraal- 
fai pili nccetfario ne'vafcelli nuovi, ne' quali (' eia- 
lazioni, che mandano , rendono I* ina rinchiufa af- 
fai più pcrico!r;fa e nociva . Non bifogna tutta via 
a'uettirfi che l'acqua (lagnante e corrotta dei fondo 
non mandi più ociore t fervetdofi del ventilatore ; 
ma fi può per altro rimediirvi in parte, gettandovi 
fpeflb della nuova acqua di mare. 

La principale ebbìczione , che vien fatta contri 
il ventilatore , è tratta dall' ace refe i mento di fati- 
ca , che impone la uccelliti di farlo giuncare , e 
metterlo in movimento ; ma il Sii'.. Hales vrova , 
che quand'anche facefle di meflieri farlo operare di 
continuo, jt>nuno di quelli, che com['nogono l'equi- 
paggio, non avrebh; ad ogni cinque giorni più che 
una mezz" ora di lavoro . Ora quello inconveniente 
può egli metterli in paragone co' vantaggi , che n* 
ridondano i tutti coloro , che fono nel vaiccllo £ 
ma non à nemmeno vero , che la gente deli' equi, 
paggio ila (oggetti a quello accrefeimentn di fatica 
per una mez'orj id ogni cinque giorni. Qual male 
poi ne avverrebbe , le U fatica fofTe incora mag- 
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lo, uninmente per rinomare nueU del muezzi- 
no, c fi vedere eoll'efperiena» , e col «Itolo, cjie 
falla un' or» per «[rodurre in tutto il m»g»Mino 
un' 




un* ari* intieramente nuova. Bilia fol tanto avvertite 
di fcegliere un Tempo alciutto, e fereno. 

Siccome l'introduzione di un' aria nuova non dif- 
trugge i cimici ,i gorgoglioni , i vermi , e le formiche, 
ebe fono in numero grande ne' vafcelli , particolar- 
mente ne' ^aeli caldi , viene anche per quelli il 
ventilatore in ijato ; potendoli col mezza di effe 
introdurre nel migizeino de' vapori , e de! folto in. 
fiammato. E'agevole incora a comprendere , che il 
ventilatore è ugualmente atto a mantenere afeintt» 
la po'vere da cannone ; ma uno de' tuoi principili 
vantaggi li è pur Beate l'aria cattiva del pozzo del 
vafeello f che fcffica talvolta coiai» , che fono cu- 
(treni a difendere in effo . 

Vtilìtà fot ventilatore per ctnftrvare il fru- 
mento , ed aiire biaÀt . 

Furono ritrovati molti m«ri per confervare il 
frumento, per impedire che non fr rilcadi, e difen- 
derlo dagl'infetti , ina il ventilatore gli vince > c 
fupera tutti. BifH far entrare in quello della nuo- 
va aria , che sforzi qucll» che fauni , tra i grani , a 
cedere il fuo luogo a'd uni più tralci ; a tal effet- 
to eoprefi di- tratto in tratto di afeiceile il pavi- 
mento, e inchiodi fune afeiceile una teli di crine, 
ovvero delle piatire di latta inferite , ed introdu- 
cendo dell' aria per dì fotto alle tele ,< o si 'e pia- 
tire di latta col mezza del ventilatore . fi coflrigne 
I' aria ftagnanre a ceder» il lungo a quella , che s" 
introduce. Se li vuole far morire gl'infetti, i qua- 
li (il ebe dee notarli] timo meo ùtilmente fi ge- 
nerino , quinto- piè trefeo fi liane il frumento , vi 
fi t» paffne un' ani impregnata de' vapori del folfo 
leccio: e lo fteffo li fa per prefitvire tutti gli al- 
ni ermi da' tnedefimi accidenti ; e qjello , che *'è 
di notabile, lì e, che introducendo d;il* nuova «ti* 
pura, 
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puri, fi caccia vii e fi diflrugge facilmente I' odore 
del fo'fo, perché il vapore di quefin minerale li fer- 
mi adii correccia > e non altera né giuda punta il 
grano, licerne prnv.na molt' fperienze. li Ventila- 
ture afeiugi prunrimente i frumento bagnilo» len- 
za che riefea dui" in fu Ila macini , com' è quello 
eh' é itati afciugato nel fow . Sì può far ufo di 
qu Ut. lì :u mento negli anni umidi , ne' quali la ri- 
Calta non è Dita fatta io un tempo favorevole, ov- 
vero alforquindi dovraffr aver ncorfo all' acqua ger 
levar via lavando la ruggine, ola golpe, che infet- 
tarci] il frument i. Inoltre ficome il lapore di muf- 
fi , che piglia il grtno , non pnvìene da altra ca- 
gioni-, ie non perche fi n fetidi per l' umidii*, coti 
levjndo via quelli col mezzo del ventilatore , fi 
preferverà da quello difetto , che non è al certo 
indifferente per la finità . La fola attenzione , che 
dee averfi , lì è , d'introdur nel frumento un'aria 
afeiutta , o per fui naturale difpofjzione , ovvero 
fenduta tale coli ' arte , prendendola da una qualche 
Rufa, od altro luogo ribaldato. M ventilatore hi un 
a tr ■ vantaggio p-r la rWer* azione del frumento 
ed è , che fi può fir a meno di avere granai tin.o 
vaftì , perchè fi può mettere il frooieoto ad una 
gmflVlTi itili maggiore di quella , a cui metter.-!), 
beù, fé ooit fìficelTe ufo di quelli macchini. D n- 
<3r ne ,e un altro vantaggio' ' ' * che loStato, 
ovvero ogni privilo può preventre le careflie rac- 
cogliendo del frumento od altre biade negli anni 
iettili , ed abbondanti , fenza efpo'fi al riftbio di 
veder guiDarO Ì magazzini. 

Tali lono gli ufi principali del ventilatore ; ma 
ve o' ha ancora parecchi altri, ch'hanno Umilmente 
il loro ptegio , e intorno a' quali fi può contat- 
tare 1" opera fleff* , o per lo meno I' eilntto , che 
ne fu darò nel GiernaU di' Letterati di Francia 
nel mefe di Novembre 1744. 

VER- 
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VERDERAME (Fattrici dsl) 

Per Verderame *' incende 'igni ione di ruspine 
verde, o azzurra , eli: forn;ifi fopn tuiti i vali , e 
gli ordigni, die fon fcrti ci ri.n? , o d' altre corn- 
pofiziani metalliche rnn imlleaWi , d -v entra il ra- 
me, e che fi conofcono lotto diti; rr oli iiami , come 
elione, bronzo ec. 

Quelli minine , che fì formi fopr» quelle divet- 
fe materie- é una difloluiione di rame , che viene 
intaccalo da quafl tutti i dlfolviutl acquali, a. ioli , 

acidi , ialini eo 

Non è quefìo il verderame , di cui abbiamo a fa- 
vellare in quefto articolo, ma quello, che fabbrica- 
tali da molti fecoli addietro a Montpellier , dove 
forma un rame imporrmriflimo di commercio. 

Per trattare qiieiU_ materia con ordine , elatoìne. 

cui i' apparecchia ; i tifi di terra , che s' impiega- 
no, la natura de! vino, la feeira, che dee firfene > 
e la maniera di preparare i grappoli , a grafpi. Ef- 
porremo pofeia efattamenre e p=t minuto il modo , 
che fi tiene per fare'quelU cauzione. 

Della qualilù, e ntW.ru del Rame- 

Il rame , die fi adopera per fjre il verderame r 
Ci trae dalla Svir.ia per la vi, di /Imburro, perche 
quello dà UH urrder.in,- ;iiù bilie, - in maggiorCo- 
pia . Vien recit" in pia.lre ci-mlui di ,j. io io- 
pollici di diiinri n , e di una m-zzt linea di grof- 
fezza . Ogni pulirà è de' ie!o d. ^li-tiro libbre e? 
mezzo iiitìm a Iti . 

Da ogni pulìr> ^.Mlateli t-jliano fuori colli for- 
bice t 3. | a mi--.e , alle qu^i i ca^-.^i da- n„ , fa- 
gliandole, differenti fi. Me , avrrch le ur.e que.la 
di un parallelo iijithiHi > ed a'tre avi od;) due an- 
goli retti, e un lato cmviiineo. Q'.^.'le divoife fì- 
il" r e 
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gure giovino moltifliirìo per difporre, c collocare le 
lamine dentro ai vali . 

Si balte ogni lamina feparatamente fopra un' in. 
cudine, alfine iti cogliere , e levar via iurte le inu- 
guaglianzc , che la forbice può aver lalciaro fuglì 
orli , e per ripulire la loro fu perfide , perchè la 
dilT^lnzjone fi faccia p;l uniformemente , e fi polla- 
no più comodamente rafehiate ; velie lamine pe- 
fano da due ooce fino a quattro e mezzo. 

Alcuni tifano di appirccchUre le lamine nuove 
di rame innanzi di fervirfene ; e quella prepararlo- 
ne cnnfifle nel feppellirie per tre o quattro giorni 
dentro a del verderame. Accertano , che con que- 
lla, prepara zie ne non fi rifcildano tanto, alk'raquan- 
do fono mefcolate co' graffi , c che la difioiijzione 
fi fa meglio. Altri non fanno ufo di quello meco- 

fitto . Egli è vero'," 1 ' 
lenza di quella prepara 

te ; e però io penfo , cne convenga preparane a 
■indio modo , quando fono naove ; I' ac-do fovrali- 
btndante , eh' è nel verderame. , dentro al quale 
fi tutt.no , e Q kpprM.fcono , le peoetw , e pene- 
ttandole agevola la dinotinone . Ciò . che ulttnor- 
mente prova i utilità di quella preparazione, li e, 
che le lamme, ch'hanno digìa fervilo, irru^mnilco- 
m p.ù prello , peteké fono fiate penetrate dall' a- 
cido cel fino nelle operazioni antecedenti . 

Di y a fi, 

l vafi , che s' ìmpiegann per fare il verderame , 
lono fpezie di giare, o d 1 urne . Se quelli vali non 
fi apparecchiano, perdono il vino, che vi fi mette. 
Quella preparazione conlilte nel falciarli per otto o 
dieci giorni dentro a della vinaccia , ovvero dentro 
» del vino , in cafo che non fi aveflè vinaccia. 

Sono 



"-.■.-in di creta , mi mai cuti ; e quando quefl 1 
vali fono (lui ben penetriti dilli vimccu, fi li vi- 
no colla Hello liquore, per difliccare e toglier vii 
alcune parti tartaro/e , che s' ermo attaccate a'Ie 
pareri j dopo fono ottimi per fare il verderame. 

L!elperi»n ha. infognato , che quanto più hanno 
quelli vali ferrilo , Moto più fono idattati ed ac- 
conci a quella prepiraiione ; ma dopo un certo tem- 
po fi riamano , e ripulirono sfattamente con fib- 
bia, e vinaccia, per levar via le pirli grafie rouct- 
laginofe, le quali colle reiterate operazioni lì allie- 
tano alle loro pareti . 

Quelli vi fi di terra fino di diverfa grandezza ; 
nè intorno a ciò potrebbe!! (tabilire , e determinar 
nulla di pofitivo. Coraunement ' hanno fedici pollici 
di altezza, e quindici pollici all' incirca di diame- 
tro nella parte più larga ; la loro apertura è » un 
diprefio di dodici pollici, e intorno ad elfi evvi un 
rifallo che li ripiega, o ritorce per di dentro, e eh' 
ha un pollice e mezzo di larghezza. 

Dilla /celta divini . 

Tutti i vini non fono ugualmente buoni a fare il 
verderame, I vini acerbi, agri) o muffiti, come pur 
quelli , che fono dolci , danno poco verderame. I 
vini bianchi generalmente fono men atti a fare que- 
lla preparazione , che non fono i vini roflì di buona 
qualità. I primi feo riponendoli cornei vini dolci in- 
g rafia no, o ungono i grappoli, e i vali : non li ri- 
chiede, che i vini abbiinoun bel colore; bada, che 
non abbiano le qualità ori di noi indicate ; ma bi- 
fngna, eh' abbiano del fuoco, vale a dire, che fie- 
no fpiritofi . Dì qui e , che tutta la provi , che fin* 
no del vino per conofeere , s'è buono per quella o- 
perazione, confine nel farlo ardere e bruciare; quel- 
lo che brucia meglio ha femore la preferenti , « 
qi:atu 
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altre n^nni , Ci* conc-trroni .a «l'iella opunzie,': 
non (ìe'io ruttate ed impedito nei li Inro a? inr C , \\ c ' 
come d:cllU«remo nel progrefc iti quefiS articolo. 
Da!U ice ti pertanto dsl vino dipende I* eGto di 
qu;!la preparatori;. 



Diili pTeparezìuth di' gntppeH . 

I grappali richiedono alcun* pmm stimi innanzi 
di idopitnHi . Li prima preui-aiinne cnn'Tfte nel 

di muo»erll di quando in V'odo , mentre fono "e"! 

pi* ; o-neitcndo quelle prec,uiK<.-},il , e di' p-nze 
vedreb* ii.fi M«o annerare, dorrebbero p m'itii a* 
fare inacidire U vino , e eon»*rreiibe afTjlutanjeira 
riiTetr.ìili , ficcarne far.no in limile c.ilo i Fabbrica to- 
ri. Como i grappoli fono per fittamente f.-ccati , fi 
chiudono nella Itmza a tettn della ci IV, avverten- 
do di non mettrrii in. luogo , dive favi dell' o/io , 
e ancora meno di avvolger i dentro «'panni, eli; Ire. 
no flati imi»." vu ti d'olia ( Come iar.-bbero quelli , den- 
tro a cui fi' lon pili- I' olive per portarli al muli, 
no) perete prendono I' untume, e diventano poco 
atti M operazione , che Jfarà trappcco da noi d?. 
ferina . Non lì deve neppure adoperare de' vali tfi 
'terra . ch'abbiano contenuto un qualche c.irpo praf- 
f»l otl olisio; perchè pigliano l'untume ugua Imence, 
diei «r.fpi. La .feconda prepararne confitte n -| 
pigiate quelli S r »Pf J » - '"«o j liccorae diremo a- 
deffo. . ■. . .: ,N • »? ■ - --■ 

-Temo XCUI. G Dtl 
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De/ mettere i grappoli dtnlrù ella vinaccia, 

Pigliafi uni cett» qumrira di grafpi ben feeeati il 
Sole . « fi mettono a raulìe per otto o dicci giorni 
dentro a della vinaccia; mediante quella nuterazio- 
ne «quilhno il doppio all'inarca del loro pefo . In 
rnnncanca divinacela, fi può fargli macerare nel 
viro. Qutfla prima operazione > e tutte quelle , die 
vengono appretto, fi fanno comunemente nella Cin- 
tina. _ 

Come i grafpi fono ben imbevati di vinaccia , o 
iì vino , G lafcuno fgoeciolare un momento fopra 
nn panifici pofeia rimefccla-dogli ben bene fe ne 
forma una palloni, che mcttelì nsl vj(ò di rem ; 
Cigni palio;» contiene daccirca a due libbre di grap- 
poli fecclii , Ì quali imbevuti di vinaccia ne pefano d" 
intnrno a quattro. Vi fi vc-rfano tre boccali di 

vino, eh'eqiiivjgliono a quattro piote di Parigi . Que. 
(la operatone li addimanda avvi» art. Si dee averi' 
avvertenza di rivoltare i grafpi di fopra, e difetto, 
perchi Geno ben umettati d J vino ; pefeia fi copre 
il vafo con un coperchio , fatto di paglia di legala, 
eli' In un pollice di grofiezza , e intorno al qua. 
le evvi un rifallo, perdi* chiuda efmamenteil vafo . 

Aggi ugnerò ■ che quando ncn fi mtrtono i graffi 
tutti ad una volta nel vjfo, fi rivoltano meglio , e 
che quando fi fa il mefcuglio di vino , c di graf- 
pi bifogna dibattergli e rimenargli ben bene infieme 
infino a tanto che il vino mandi della Idi inni*. : rna 
non fi può far bene quella operazione, fe non CO''a 
meta de' grafpi , ch'entrano in ciafeun vafo . Come 
s' iia dibattuto e rimefedato in un vafo la metà def 
vi no e de'grafpi ,. fi agita , e rimena allo flefTo mo- 
do 1' altra metà di vino, e di grafpi in un feconda 
vafo ; e do?o fi mattono i grafpi di quello fe- 
condo nel primo per finir di riempierlo. 
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Quando i gnfpi , eh" entrano in un vafo , fono 
flati ben penetrati dil sino , la fermeotariooe fi U 
affai miglio, perchè la rapida agitazione comunica- 
ta at vino agevola Ja fj* fcompnfiaione f « il (aa 
fcìoglimento. 

Motti fabbricatori dì verde fame timefeolano i 
(tjafpi in capo a due , tre , quattro , cinque r l= ' 
giorni, fecondo che li flacone più o' men fredda, e 
il tino pili o meno fpirirofo gli follecita, e da loro 
fretta , Fanno ciò per irnp:dire , che non il ribal- 
dino di foverchio j la fermentazione acida , che al- 
lora incomincia , dinota , che il calore fcioglie . e' 
fcorapone il vino. Hanno [' a* terreni» di tenere i- 
tali ben riturati , e cSiufi , affinchè la fermentazio- 
ne non fi ficeta troppo pretto : altri per contrario r 
hanno quella pratica per difertofa ,■ perch" interrom- 
pe i e turba il movimenta intcilino ! che s' eccita ,■ 
e della nel vino mercé ie'grafpi, e fa perdere quel- 
primo fpirito , che s' è ftiluppato mediante uuefb 
movimento - Per quella fola ripone i' più de" faci- 
tori di verde rame non rimefcolano i grafpì dopo »- 
ver avvinato ; non eflendo la fermenta a io ne turbata,- 
e facendoti gradatamente , non fi perde nulla dello' 
fpiriro , e dell' acido il più «datile y eh" è il «to' 
diffolvente del rame . 

Tra coJoBo, che fi governano in quella maniera , 
gli uni , quando veggono , che la fermeniizione" fi 
avanza t gli altri , quando s'incammina , ed avvia al 
fuO" fine , mettono i grafpi fopra due pezzi di legnai- 
ciafeuno de' quali e d'ordinitìo un paraHepipedo di- 
>o. pollici di lunghezau > di un pollice e j. linee- 
di largheaaa, e dì ?. linee di groflezza . Collocano 
quelli due perii di legno in formi di croce , dimo- 
ilo da uno in due pollici dalia fuperficie delfino' 
tramutio in vinaeci» : la maggior parte «tendono ,- 
che il gran calore de'grafpi Ci" trapalato ; gli laf- 
«Un«- in cjikìIo flato da tre in quanto giorni , ftf 



dicon celino , mentire lo fpirito : in «pò a 
i luppoli a uva come 
evere le limine dì rime , 
iti ori de) «lo la vinaccia - 
e i peszi di lene 

£)„■/ ronfi) ài concfccra il punto del'a ftt, 
■ mutuitene de grappali . 

Ctloro, che attendono in quella preparinone, ri- 
ceiiofCMO- in nicke maniere il punto dell» iermcn- 
'tatione , e noi ridurewi qui indie , che ci feoi- 
bnno !e Vii inverti . Quandi avvi^, fp«jedi 

v C ?fÓ d iVr n «r 0 7elìrfln« o fi^rUc , e non 
apparifee (opra ?i alcn p.raf"' del pedefin» fno.», 
cG foro instile P»en del «fi. ; qt.eft.^ r» 
ii è un contraffegno ) « he 11 Ktmentaaione e ai 
vi . n to, che fi dcfidm.e bifida cod^re q..cl mo- 
mento per dif[>°rr«- ed orditure le lamine di rame; 
Krocchè (e fi laCei, partir quello tempo I' 
■j 0 e |« (pirite più penetrante, e P'U volatile, eh 
à jì principale a^nte della difìoSueione di quello 
menilo, fi diffido. , . 

Ma ruantunque «lite (le utenzii-ti ballino per n- 
'tamMt ti roridi fermentai i°ne n«ell»ri« ali! 
onP r zione; luì da noi decritta, quello, che idef- 
iò diremo" de' me^i , che fi ari pei ano pt-r meglio 
tonrfceie il pùnto ricercato d<- la ter menta «ione a- 
tida di maniera che noo fi polla prendere abbiglio, 
e di tioa fin ™ rilevanza .ipercho non ti tratta ci 
mila meno , che di determinare con precifioae ed 
è'fartejM 'I memento , in cui l'i dive mettere 1 
■.ni. i inlieme colV lamine di urne . Si «moke. , 
'eVu t'jimenrj zinne è giunti ai Rrado die. li n- 
"i-i^è 'd: ■■*!!■* '.'>i''cina dlrcmammte lottile , che 
r.'rriri folla fwr*tfiàe del Vlr] ° >"nMWtt in vinic " 
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pontnjo* , il dinota» ro. 
G y Uìilif 
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'itile del rime, e che i grafpi fono in pronto , cj 
Aid a rice»ere (e lamine di rame. 

Ecco ancor» un altro iodieio noo men Gcuro di 
quel che lieoo quelli di noi qui fopra indicati , e 
propolii , per cooolcere il momento precifo , in cui 
ti fogni infondere, e metter dentro le lamine di ri- 
me. Mettefi /opra i gr;fpi una piallta di rame rif. 
caldai» , colloc»ta di piano in uno de'lati del vafo, 
e li ricopre di grafpi; cambiafi qu-i'lj in lei ore di 
rempi in un verde di fmeraldo ; e il termine di 
Jei giorni fco^r^nll fopra la parte verde di quella 
lamini alcune macchie bianchire?, le quali indicano 
Acutamente, che la fermentazione è giunta, »| gri- 
do , che li ricerca. 

Il numero de' giorni non importa e decide nulla 
per quella fermentazione ; I* ftas;icne , !' aria , I» 
^ut'ita del vino I' accelerano più o meno ; nella 
State li compie nello fpazio di tre fino ai lei gj or _ 
ni; laddove nel verno ce ne vogliono dodici , quin. 
dici, venti, e talvolta ancora di vantaggio. 

In quella fermentazione; grappoli fi caricano del. 
le parti del vino, ch'hanno la proprietà di fcioglie- 
re il rame. Quando ne fono ben ìmprecnitì , e che 
fi riconofee ciò dVfcjni , erte abbiamo dui, gettali 

un aceto debole. Si lafciano (goccidare per un mo. 
mento i grappoli fopra un paniere, rimefcolaodoii/i 
beae ; dopo fi dillribuil'tono re' vali fuolo per Cuo- 
io colle lamine di rame, che li fin ribaldare , av- 
vertendo , che il primo ed ultimo fuolo fieno di 
graipi i pofeia ricoprefi il *afo collo dello coper. 
chio . 

Dilltibuite ed otdinate ebe fi fino a quello modo 
le lamine di rame inGcme co' grafpi, vi fi lafciano 
per tre o quattro giorni, e tal volta dì più; avver- 
tendo pffò di vi Ciarle di quando in quando per ri- 
contfeere il niomstiio , jn cui li deve levar vi» ; c 
lami. 
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lamine di rime. Si traggono fuori allori quando lì 
leggono t'opri quelle, ch'hanno inverdito) de' pun- 
ii bianchi , ì quali non fono , che um et ifl»HÌ Mi- 
lione , fieconre diremo . I Facitori di verde rime 
dicono che allora le lamine Ti tatmmto . Qmndo fi 
veggono qtielìi punii bianchi , bilrgna incontinente 
cavir fuori del ufo le binine di rime; feti lì taf. 
cimo troppo a lungo , tutti la piite verde fi Mìc- 
ca dalle limine , cade nel vil'o , e fi attacca così 
intimamente ai graffi . che rìefce fonimi mente dif- 
ficile il raccoglierla. 

Quando fi efiminino attentamente i grafpi , eh' 
hinno fervito a quella prepirizione , r che i Fab- 
bricatori finno (eccare , perchè fono di forerchio 
gridi , vi iì veggono delle parti di verderame , le 
qui li provengono dell' aver lafciaco l e lamine trop- 
po a luogo infieme co'grifpi ne'vafi, 

E' d'uopo ofTervare , che i grafpi , ch'hanno un» 
volta fervilo, non richiedono più ia preparazione , 
che i'à dita ii nuovi: prrparizione , che , come »' 
è detto , coafifte nel fargli flir a molle demro ali* 
vinaccia o al vino - Quella preparazione rendereb- 
befi necefTarìa , fe i grafpi G folTero unti , ed in- 
graffaci : in quello Cifo , dopo averli fatti peccare , 
fi preparano > come fe non avellerò mai fervilo . 
Abbiam detto, che i grafpi s'inB"fl-oo ailoraquaii- 
do fon unti , e bignati di un olio mucu'aiiinsfo , 
eh: i uno de' più forti, e gagliardi ( Macoli iliafn- 
maeìooe del verdetime ,e eh* perciò è di mellig- 
ftri avvertire di non mettere i grafo in luoghi , 
dove Givi dell' olio , e di non involgerli dentro a 
panni, che oe fieno imbevuti. Convien pi ri menti 
liguardarfi dal mettere foltanze grafie , e oliofe , 
ne' vali , che fervir debbano a quelli operazione- 

| Pacieri di verde rame conoicono tilmente il 
pregiudizio , che l* olio può arrecare al loro l-vo. 
io /che non dil'cendono mai eoo lampade nelle ean- 
F 4 line» 
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ville (liniere dri 

, eh? fu torZJ Vi- 

ute .' Q fdu 'e U- 
i ad v-l -, e fi ed. 
un »n.. 0 !o del!» on. 
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al'ii , (jccnme j' à pia ditto , neli' lentia . Io ni 
f,-t. (turiti fanno t>n *erf« Nm più i.n-rJo , p.d 
pcUrit, e .reno adertine «IU l»nfiiu, e r f nler»an: 
incera le I;irine , le qiia'j l-n.i ir;;n r-jficcfia 
re Ji1t*«ti*o <ttl vino irfirvi Ino (■■ll'iejui. U »'P 
de tir-.e e-»i nodritn è roen colorita , ed frfc 
n-re ili' i tco p:r i divrtO ufi > ns' quali S" im- 

Qasndo le pulite di Mine fono al rÌ??fo ,- n»lr! 
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le ravvolgano dentro ti uni ce!i iflaì ridi bigotta 

eoo un pò di vino , =d altri le big aia* di tutto in 
tritio e ic circondario di griffi- 

■ li iciu^o dìl rip»/o , e dsl nutrimento del verde 
«ine è uee i' ordinino di i*. o JO. giorni. Li fot» 
vtil. decide JslU fui perfusione , 1* qtwle è più o 
me* ^ranJt ■ -fecaniiu che la difiólusione del rime 
« Rita più o men perfetta . Q^ielìi operazione di- 
ìfode da unte circoflinz-, dir farete troppo lun- 
y,a il qui tioortatle . I nodri Lettori poiTono intor- 
bo » quello. cpnfuitare li fecond» memori» fopra il 
v«de rime dei Sig. & '.7 ; pubblicità ne : ìa aww 
rf-ii ri*//' pH-tffl.'t -V.Vi JWì;,« di Parigi par 

Le limine cosi inumidite , e bagnate dalr acido 
dell'aceto , Ceno cofrofe fui le foro fopernVie , e I* 
materia di (Molta C gonfia ^ fi difler.de , e formi un» 
fpezie di multa verde iinit-irmei ed uguale, la qua- 
le no? è altro , die il verde rime , che fi rafehi» 

- ■Jlaictiiifa. che Ji iuno e li tinnente le limine , al- 
cuni |l clporujono all'aria aperta per farle leccare ; 
ed altri le Sanno 'al cubare e rifcildare in un ferno 
imo a-bsiU^polU. nèlU loro cantini , e le' pre-pati. 

"Vermine"* «""y.^nÓTniV. Per le «ite- 
ne diil-f Baroni , deli» l.r» mafia, e diventano pò- 
cn atte a quarta Operazione , mn p-rci;^ nr.n il dl- 
fciiilgano facilmente > ro» perché ridotte efiendu in 
lamine eUremimer.:,: fonili non fi póffono più ra- 
ichiare leni» che li pieghino , e fi rompano in al- 
cun.* ■dV loro . Allora li vendono a' Cil- 

derij . ... 

Oi&mcmo, che quando fi fa tisi . verde rame , 
non bifjrfaa ..contentarli di avere quel mimerò di la- 
mine- i.-ia'riCllr'e cii£ può Capita iicr.in i vali ; ma 
(he c 
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feti»») fc*t£T2(S(fcs£»t»«(W»IÌB«ì 3£.t®< 
di , contenendo ciafcun vjfo cento lamina di rime > 
è di mefìieri, per fare un vifo dì verde rime , a- 
vere dugtnto lami.is, eperdue vali, quatirocento. 
A qui-fto modo i vali , e i graffi non fi rimangono 
ozici! , e fi fa nel medeflmo tempo una m»p,?ipr quan- 
tità di verderame . Eco come convien procedere . 
Quando fi Tono ante fuori le (amine dal ufo , e 
ù fono msfle al rìpafo , C verfano immediata mente 
l'un dopo l'altro tre vali di vino (opri i griffi per 
preparate uni nuova fermentazione ; datando quella 
fermenraiione e al punto ricercato, fi collocano nel 
medefimo vafn le lamine , che fi hanno in riferva , 
e quando fono ricoperte di verde rame , fi cavano 
fuori , e ù mettono al ripofo : allora fi verfa del 
nuovo vino fopra i grafpi per preparare una nuota 
difsntuiione. 

OtTerveremo incora ■ che quando fi fi una quan- 
tità grande di verde rame , come certi Fabbricatori, 
che ne hanno lino a cinquecento vili , bifogna met- 
tere dentro a de' truogoli, o botti grandi, io un an- 
golo della cantina, tutta la vinaccia , che l'i fatta 
fuori de' vali , la quale ferve , ficcome abbiamo di 
già detto innanzi o per far macerare i grafpi , o 
per imbevere i vafi nuovi , ovverò per inumidire > 
e bagnare le lamine quando fono al ripofo , o per 
impaciare il verdetto . 

Non fi. getta vìa la vinaccia, fé non allora quan- 
do é diventata chiara, ovvero che non ha quafi più 
nettuni forza. 

1 Facitori di verde rame dopo averlo rafcbiato, e 
raccolto lo vendono a* mercanti fpediziene'i , i qua. 
li le preparano prima di fpedirie via. A ta> effetto 
fanno impattare il verde rame dentro a de" truogoli 
con della vinaccia ; pofcia lo mettono dentro ^a de' 
facchi di pelli bianche , che fi eipongono all' aria 
per fargli feccare. Quella materia impilata , e fer- 
rata dentro a q. lacchi , vi s' induia a fegno , 
che 
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che non forma pi il che una foli nulli; fi difpongo- 
oo pofcii qaefli ficchi dentro a delle botti grandi con 
della paglia. Alcuni mercatanti avidi , e ingordi di 
guadagno , impattano il loro verde rame con acqua 
in vece di vi medi ; il ebe è cagione , che non è 
mai ben fecce- ed alciurro, e non ha il colore ordi- 
nino. L' acqua impedisce , che la materia non lì 
lécchi affatto ) e dilatando l'acido del vino congiun- 
to alle parti raminole , rende il colore del verde 
più chiaro, e gli comunica una bella vifta; laddove 
la vinaccia colle parti urtar. .le, che contiene , cf- 
fufe* alquanto, e feema il luflro del colore di ver- 
de rame. 

II Sig. Momet, nella Tua memoria da noi più ad- 
dietro citata propone un efpediente , da lui fperi- 
msnrato , per impedire , che la vinaccia non otTuf- 
chi il colore del verde rame . Bi fogna, , die' egli , 
diuillar la vinaccia deatro a (torte limili a quelle , 
che li adoprano per curane lo fpirìto di nitro . Di 
tre parti oi «inacciai che li dillilla , te ne ricavano 
due, quello liquore ottenuto colla diftifagione è uno 
fpirito di aceto deboliffirao , col quale li può impa- 
line il verde rame Tenia punto alterare il Tuo co- 
lore. 

L'efperienze del Si;;. Momet gii han fatto umil- 
mente conofeere , che l' operiamone per fare il ver- 
derame non mie; follmente , come li ha io coftu. 
me di dire , nelle cantine , dove comunemente lì 
fa; ma ebe riefee ancora nelle Danio a tetto delle 
cafe con certe precauzioni neceflarie ad averli per 
ri (petto all'aria, e alla lituarione del locale, 

Dtl virdsito d'iflillata , « fi* Crìfialli di Vtntrt, 

Jl verdetto è no fai neutro . compatto di rame , 
e dell' acido dell' aceto ; quello fale è di un bel 
verdo , i l'uteri fe ne tetvona pei dipignere ; e fé 
ne 
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ne fi incoia' molto ufo per farei! fondo verde del- 
le ribacchien; di. cartone . Chiamano i Chimici cii- 
fi.iìli di Vf.fi la (ire paia zi on e ,. della quale aderta 
parleremo ■} a cagìouc del lame , clic ne forma la 
bafe , e ri ^>le s è dato il nome di Venere - I 
Vittori gli h*n .laro il nome dì verde.ua difiiliat* 
pur diflinguerlo d;l verdetto ordinario , conofeiuto 
ancora folto il nume di verderame , <d anche per- 
che è di un color verde più puro ; f>rie anche gii 
fu dito quello nomoi perchè ù prepara d' ordinario 
con aceto diflillaro . 

Para , che l'ufo di e,uefto colore Cu nuova, e re- 
cente nella Pittura i perlomeno none più clic treni' 
anni ali' in.rrca, elle li preparano de'criUa'li di Ve- 
nere in quantjtà, e in grande. Si fono A ahi li te dap- 
prima alcune Fabbriche ne' contorni' di Mùinpellier ; 
e il Sig. lieaumè è il primo che n' abbia mflituito 
una Fabbrici a Parigi nella fua «fa-polla nella via 
detta Coquiliiere., Egli ha anche comunicato al 
Pubblico il metodo da lui tenuto per quella fabbri- 
catione; e n:>i lo elpjirreino qui tanto più Yoloil lie- 
ti , perclie il verdetto difliilato dtila Ina fabbrica è 
d'una lemma bellezza, e non la cecie in conto al- 
cuno a quello i ciiu altri han.io preparato avanti 
di lui . 

Per fire i criilalli di Ventre me t ioti li in una 
Erin caldaia di rame cinquanta libbre di vrtde ra- 
me umido , con centi, pjnte di ac*t« dittili*» , e 
venti pinte all'inarca di acqua ; ii fa u;l ire qae- 
lìo mefcuijlio per uni mese' ora , avvertendo di a^ 
intarlo, e muoverlo fpe Ho con un balìonji aliìoe di 
(temperare , ed agevolare la dillo nzion; dei vetàz 
itami levali di -pei il fu'-co dal fornello fi laici* 
ri poi a re il liquore per una mezz'ora , fi li tra perla, 
carta bigia , li rimette rella eildaja dopo averlo ri- 
rstiaio , e fi fa (vaporare il li;uore lido a tanti 
che formi una pelliciiia, Aiiaia £ CuftànO dentro a' 
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quello lii'inre delle bicchetrine di I-uno di lacci- 
uolo , lunghe daccirca un pìtia , E frlle in ouartr» 
per uno de' loro capii qa-fi fi^o eltrcmi'a 4wV 
altro ; njeftonfi de' piccoli conj Ji legno per difci- 



ù>rt i rjoiicci/i del piuiùo 






gli uni diffii altri . Mentre 
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^n.-/ ii» VitiiTs. i,\ pollono puetmre di vju[j^,.;ìo , 
tuffandole una volta o due di più nel liquore ; e G 
può parimenti guernile mrno , tuffindovelc uni noi. 
ti di meno. Dav» tutte incile o peti E ioni redi nel- 
U ci'dija un liquore verde liropofo, e che più non 
crilUiizza. importa (oirnumcHce fepararlo i e non 
ni e (calarlo in un» feconda operazione , pecchi of- 
fufea . ed imbracci il colore d;l verdetto dillillato. 

Potrebbe!) fare i criilaUi di Vnnere eoo aceto non 
dilliliato ; ma il Sì$. Beau m è. ha olfervato, che fo- 
no mei netti e men puri , che allora quando fon 
fitti cn «ceto (lillatoi e che inoltre rimane fui Ir- 
j-.a un' affai fpaggior quantità di acqua madre inutil- 
mente , a cagione della ina cria dell'aceto. 

Nel livrru in griiJe ("irebbe cof» di molto i no- 
modo, e dillutho il filtrare il liquore ; e perciò. G 
cui» Ufciare, che depr.ni^a follante- a fu/fjrisus». Li 
Tuffi- 
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fiiiTìdezz» ) o potatura , che C fermi , è una por- 
zione del »roe, che non è flit» convertiti in ver- 
de ritti*, e che non può IcioRÌierfi nell'aceto con 
quelli (leda facilità che feiogJefi quello , eh' è (li- 
IO tramutato in verdetto . Mcrtrfi .L'-fio rame di 
parte, potendotene fare del verdetto trattandolo co- 
rre rime nuovo, ovvero ridurlo in rame facendole 
ftruggere «liquefare dentro a de* eorreggiuoli con 
materie, che contengano del flogiftieo . 

Per poter diflrinuire , e collocare comodamente (e 
biccheitine, the debbono caricirft de'criflalli di Ve- 
nere nella cildaji , bifoRna av.-r l' attenzione di far 
coflruire un telaio di legno della formi della calda- 
ia , e al quale fi fanno adattare delle traverfe di- 
danti tre pollici le une dall' altre; mettenti a que- 
lle traverfe de' piccoli chiodi difenili tri loro quat- 
tro pollici ; e quelli fervono a ritenere i fi.'i, e gli 
fpagbi, che tengono le bacchettine fofpefe nella Ci I- 
dija . Quando quelle bacchettine fi adoperano per li 
primi volta, nuotano e galleggiano frpn il liquore ( 
maamifura, che vanno caricandoli di crifialli , j' 
tmmergonodi perfe, e Hanno perpendicolarmente nel 
liquore. Si attaccano tempre pel capo od elìremitì 
piti piccola , diodo femore l' elìremitì , o il capo più 
grotto ali' ingiù. 

E'neceffario , che la caldaia Ha fempre qua fi ri- 
piena di liquore , affinchè le bicehetre fieno da elio 
ricoperre di alcuni pollici. Fa aJTol irtamente di me- 
(liete tuffarle in mo'te riprefc per goernirle a fof- 
ficienia . Nella prima immerfione le bacchettte noli 
fieiticano, che di picco 1 idi mi criAi'li. Nella fecon« 
da quefli CTiftalli crefeono , ed ingrandirono dimoi, 
fo, e nella terza icquifljon tutta la graffetta, che 
loro (Ì conviene. Nel medelimo tempo che It bac- 
chette (ì caricano , formili ìntgrno alla caldija una 
quantità grande di erigili ; mi vi lì lalciano per far- 
ti! fondete , e liquefare di nuovo nel liquore , e f*> 
*ura- 
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turino l'acqua <T altrettanto per ani tegnente eri- 
flillieziaione . 

Utlh primi crìftilliziatìoue, fi dì f| pongo no le bac- 
che! te viciniflime le une all'altre, ed anche di tin- 
to che fi tocchino) poiché ciò nulli rilevi; ma per 
li feconda , e terzi eri/tal li zziziooe , ed anche p;r 
- numero maggiore, fe fi giudici opportuno, è ne- 
..■alTarìo difporle in maniera, che per lo ingiù Geno 
Jilcafìe due pollici le une dall'altre , altrimenti fi 
it ficcherebbero tutte inDeme , c fi guiderebbero 
nel diliscarle . I grappoli interi hanno una figura 
piramidale; i crìHali hanno la forma di Io»agne af. 
(ai irregolari , di un belliflìmo verde , e che fono 
diUribuite filile bacchette in un" i(T*i vagì, e leg- 
giera maniera - 

VERNICE. 

Noi abbimi parlato della manieri di fare fe dì- 
verfe forre di Vernici lotto alla voce INVERNI. 
CIATORE. Mi avendo allora omefTj di fir parofi 
della Vernice del Giappone, e di quella d'Ambra, 
e non avendo detto, che p^ebe mie di quelli del- 
ti Chini , ci crediamo in obbligo di fupplire adef- 
io alia nodra omifTione . Tratteremo in primo luogo- 
delia Vernice della China , e poi cu dell'altre, 

Df/la finire dilla China. , 

La Vernice, che i Chineli chiimano tjt , è ani 
gommi toflìccii , che lenii di certi alberi , me- 
diante alcune incifioni , che lì fanno nella Corfeccw 
fi >o al legno , (enea pero intaccarlo , e ferirlo r 
Quelli alberi ritro»anfi nelle Provincie di KunR-D , 
e dì Se-tehuen. Quelli pelò del territorio di Kint- 
tefieoo, Città delle più meridionali della Provinci» 
di Kiing.fi.', dinno la VernìcepiA fliroata. 



Fer ricavare 'del "a vernice d 
attendere , che abbiane, di 7 
the (e ne traile sviati ^ueflo 
rebbe bum (ervif-io. Il tronco denR'aiberi [l'i gì 
vini , dì quali li comincia . «vaie 'a vernici 
111 più d. un piede d. circonferenza . Diteli , c 
'la vernice, che fcnli da q-irJli alberi , Ci miglic 
■ che non è quella i.che etili da alberi più v ree h 



Quelli i 
hanno mai 
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ili* fiijia e corteccia del frollino," 
à che 15- piedi di alrezi» ; la gmi. 
o tronco è in allora di due pitdi , e 
pr-ducono rò fiori , né frutti ; e j 
modo, che legue. 

Cu/tura AtìP-ttìheìv, 

VBT* , quando l'a'bero ffefta > fre^lie. 
> o rampnllo più vjgnrofo , eh' eite 
non da' rami ; e quando quello ger- 
tuorlo e lungo daccirca un piede , fi ricopre , ed 

fio iiiC"iiicn o coperta comincia due pollici iif" in- 
circa di fottVal luogo, dov'elte dal tronco, e feen. 
de a! di f.iro da quattro in cinque pollici ; e n'ha 
di prodezza almeno tre. Crpreli bene quella rerr., 
(e 'eavvolge iniornouna (lu- ji , la quale fi lega efitta 
niente e con diligenza per difenderla , e preservar, 
la dille piogge, e dalle ingiurie dell' aria. Si la. 
Ida il tutto cosi dall'equinozio di primavera tino a 
quello dell' Auiuono . Allora aptcfi alcun poco la 
'terra per ved;re in quale fino fono le radici , die 
ÌJ rampollo fuol mettere, c che fi dividono in trul- 
li filetti; ft quelli' filetti fono di color gialliccia , 
o roliiceio , fi giudica , che fia tempo di l'epa ri re 
il germoglio' dall' albero, eli 'tìglfa defilamenti 
lenza 
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feora dannegliarlo , e fi pianta . Se , (J| prt j ( an0 
ancora bianchi , e fegno , che fono troppr, teneri , 
e perciò fi ricopre 1' intonaco dì tetti coire innan- 
zi , e C differifcealla primavera fluente a «giure 
il rampollo nei piantarlo. Ma Ci che (1 pianti nel- 
la primavera o nel! autunno, bifogna m;ttere mei- 
te ceneri nel buco, che s'è preparato, altrimenti ie 
formiche divorerebbero le radici ancor tenere , o 
per lo meno n" eli rarefi ber o tutto il dicco , e le fa, 
«boera umidire, e feecare. 



— ,..,» w .. hi., itigiuuc , in cui u polla cavar 
Il vernice dagli alberi.; non n' efee ìn tempo d'in- 
verno , e quella , c h/ efee di Primavera , e di Au. 
tunno e fempre mefcolat» con acqua . 

Per cavar la vernice fi fanno molte ìncifioni 9 
"gì' » livello nella corteccia dell'obero intorno al 
(ronco , il quale , fecondo ch' i più o men groiTo, 
può (om^n .Orarne più e tneno. La Pfima fila de/- 
; e mciuom non è difeofla da terra che d. fette pot- 
ici .Alla IlerTa dittane* più in alto falfi upa fecon- 
la fila d' ìncifioni, e coli di lette in fette pollj. 
a infino ai rami , cb' banno uii» fufficìente grofc 
ezza . 

Sì adopera per fare quefte ineilionj un piccolo col- 
elio Fatto in femicircolo . Ogni iqcifione effe* deve 
:n poco obbliqua dai baffo in alto, e tanto prof«n- 
a, quanto e grolla la corteccia , e niente di più.; 
Dlui che la.£» con una mano , ba nelf altra un 
"JjJ* di conchiglia, di cui inrroduee totto gii orli 
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U , ch'il» fcolato Be' gufcj ; I» feri t" inferirono 
di belnucvo nelle ineiGoui , e fi continua c.:il fino 
■Hi fine della Scile. 

'PtCQauXoni «iCtffa^ii dà prandirf nella ti. 
colta dilla Vernici. 

E' d' uopo prendere alcune precisioni per »«• 
(ervare tfli Opera) dille maligne irrìpreltioni dell» 
vernice. Bifogua avrre in pronte dell' olio di feme 
di rape , nel quale abbiali fatto bollire uni certa 
quantità di que' filamenti cartioft , che trovanti fritti- 
mi ich iati nel graffo ds' porci , e che non G (Iruggo- 
■o allor quando fatlì la (ugna . Quando gli opera) 
vanno a mrteere i ivilc) negli alberi > portano feco 
un poco di queft olio , di cui ù ftronnano e la 
faccia, e le mio! la roittina ; e quando dopo aver 
laccolta la vernice ritornano a cafa de' Mercatan- 
ri ,(i ungono c (fregano ancor» più efattamente con 
quell'olio. 

Dopo ch'hanno mangiato, li lavano tutta il cor- 
po con acqua calda , nella quale a* £ fatto bollire 
della corteccia elicmi, e fpinofa di catlagne , delta 
corteccia di legno di abete , del falnitro CrtMaftlr- 
Xito ed una certa, erba , addi Blindata da 1 Franteli 
Hl*t$ la quale ha particolarmente nelle foglie qua), 
che fomiglianra eoli 1 amaranto. Tutte quelle tko- 
■he lori riputate fredde. 

Ogni operaio riempie di queir' aequa un piccoli 
bacino, eli lava con ella foratamente dagli altri; 
quello bacino vuol elTeradi flagno- 

Mentre lavorano dapprerTn agli alberi, li ravvol- 
gono intorno al capo un lacco di tela . cai legano 
2'JnmrbO al collo , e nel r;uale non vi fono ci* 
due fori di rìmpetto agli occhi . Si coprono 1! I «• 
+antrdel corpo con una fpeatie di grembiule Ulto 
di pelle Ji daino concia , cui (òfpendono al collo 



V E A. ut 

cori de' cordoni, e famma con una cinturi'; hanno 
6mì Intente degli Iti va letti della fielfa materia > 0 
alla bruxia de' guanti lungniflìmi di pelle. 

De' un* ptr la ricolta . 

Quando rac colgono li vernice hanno un Vafo fat- 
to di pelle di bue , attaccato alla cintura; con um 
ramo levano via i gufcj dall' albero > e coli' altra 
ili ratchitflo con un piccoli) *rnefe ali ferro, fino a 
tinto che n' abbiano tratto fuori tutta la vernice . 
Apple dell'albero evvj un paniere, dov; li lafciano 
i gufcj ìnfioo ali» fera. Per agevolare la ricolta del- 
li vernice, i proprietarj degli alberi «anno l'avver- 
tine* di piantarli in poca di/lanca gli uni t]a5li 

11 mercatante; tiene in pronto un gno vafo di 
[erra, fopra il quale evvi un te'a.io di legno fede, 
miro da quattro piedi , a un dipreflo come un» 
ti vota quadrai il cui ftexro fofle vuoto ; e fopr» 
il telajo avvi una tela rada fermar* ne' quattro an- 
goli con degli anelli . Si tiene quelli te!* un poco 
tifatati t e vi fi verfa fopri la v<rnice. Quando La 
?ù liquida à pallata da fé, fi torce la tela per far 
.'[Tare i' rimanente. Il poco, che ne reità nella te- 
>, fi mette da parte, e fi vende a" Droghi/li , per- 
ni e di un qualche ufo nella Medicina. La ricolta 
è buona , quando in un* notte mille alberi danno 
*:nti libbre di vernice - 

Dilla malattia, chi cagiona la vernici. 

G-i opera; che raccolgono la vernice ne ritraggo* 
no gtiviflimo danno , e pregi odi «io qmndo trafeu- 
rins di prender* le precauzioni neceflarie , delle 
quali abbiam or* parlato . Il male , che gli affile , 
^comincia con una fpecie di ferpiggini , o voliti- 
H * che , 
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eh; , che coprono loro in un- Ri lino la faccia , e il 
refUnte d?I corpo: l'obito dopo la taccia deli'amma- 
fan (ì (t'aliai e 11 fuo corpn , cl.e finalmente li en. 
fia (tra ordina ria mente , Cernuta [Ulto" coperto di 
Jepra. 

Per guarire un uomo attaccato da quello male , 
le gli fa lievers ijapprma alcune feodelle dell'acqui 
medicata , di cui fi ffrvonn gii poetai per preveni- 
re qtislìi accidenti. Q-iWJ" acqua lo purga violente- 
mente. Se fl!ì fi poioia ricevere ima forte fumis*- 
fi-ne dell* medelima acqua, lenendolo ben ravvol- 
to danno a delie coperte ; e mediante quello li 
gonfiezza (vanifre e li dilegui, ma la pelle non rì- 
l'toa cosi pretto; li ìiccrae fquarcia in molti luoghi, 
B manda mole' acqua . per rimediarvi pigli»" di 
quella Ipezie' di rr!>a qui fopra indicata che (orni- 
gli! all'amaranto: Ij Cecca, e fi abbrucia: pofeia (e 
ne applica la cenere (>pra le parti del corpo pi* 
nul conce, e travagliate . Quella cenere s' imbeve 
dell'umor acre , ch'elee dalle parti lacerate i la pel- 
le ti (ceca., cade, e li rinnuova. 

: Tropr'nta dell* vernici- 

La vernice dell» China , oltre il luflro , eoe di 
a tutte l'Oper.e , alle quali li applica, ha ancora la 
proprietà di confèrvare il legno , ed impedire» che 
non vi penetri V umiditi . Vi li può vet/ar Copra 
tutto quello, che fi vuole di liquido : sfregando 
con un pannolino bagnato il lungo, non vi iella ve- 
lilo fegnp, e nemmeno I' otjore di quello , che vi 
li è fopra verfato. Mi fi ricerca dell' arte per ap- 
plicarla, e per quanto buona ella fiali di fui natu- 
ri , li richiede ancora uni mano valente e induflrio- 
fa per metterla in opera . Ci vuole fopra tatto del. 
la delìrezza, e della paci^nza nell' artefice per ri- 
trovare quella giuda temperatura , che richiede I* 
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vernice » iffiiithè r.on Cu né foverchia mente liquida,' 
né fovercbiamente ri:nfa ,• alrrìrrienri non riufciteb- 
i j cbe mezzanamente io fucilo Javoro. 



Dilit maniere dì applicarla . 

f,i vernice fi applica in due maniere," 1' una , eh' 
è lemplice> fi fa immediuamence fui Je«no . Dopo 
averlo ben ripulito e lifciito, fé n!i dì iopia due u 
ire volte di quella fpezie di olio , che i Ciuefi chia- 
ìiiììio UHgytiou: come quello è ben fecco , vi il ap- 
plicano due o tre cortì di vernice , sé fi vuol rico- 
prire, e nafeondere tutta la materia , fulla quale I' 
lavori , fi moltiplica' il numero de' cmlì o Arati di 
v'tnicé , ed allora diventi tanto lufira , e lifpien- 
<ì ente, che famiglia ad an t ; rro di ("pechio • Q«' Q : 

sdento div,rle fcrte di figure, come fiori, uomini • 
uccelli , alberi , monti , paia^i ce. fopra i qua'' f> 
pila ancora un le^gno corf> di vernice, CÌie comu- 
nica loro tuflro, e sii conferva; 

L* altra maniera , eh' è roen femplice , richiede 
nuKkiior preparazione , ìrop-.-r cuscini fi fa fopta una 
inezie di getto leggero , c|i e % <■ innanzi applicato 
!ii legno. Si eoiDp.ne di can> , di Traccia , di cal- 
cina , ed alcune altre materie ben Intime , una (pc- 
di cartone, clic s'incoi 1 » (iti lefeno , e ede for- 
mi un fond" Qpual.Uirno, e folidiflì me , l'opra ilqua- 
lf fi palla due o tre voice di queH' olio , del quale 
sbbum ;;uì innanzi parlarci , r- dc;>o vi fi aprica la 
vernice a divetli flr;rj rhc fi Uciano I' un dopo I' 
altro feccare. Oljni artefice lia il (uo ferrerò parti- 
to] are , che tende i"opeia più o meno peifetta , fa- 
tando ch'i più o men abi.'e, ed efpcrto. 
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Dit modo dt rifiaòìlir la vtrnict. 

Avviene [porte vo'ie , che » forza ai verfare del 
tè, o de liquori caldi fopri ad utenfi i di vernice , 
fe ne ciocc la il (..Oro , perchè la vernice fi of- 
frici , e diverti gialla ; il messo di reltitoute il 
nero rilplendente , che i.tn , fi è , di efporla una 
notte aNa brina , e incoia meglio tenerla per alcun 
tempo nella neve. 

Della vernice dal Giaptnt. 

I_* albero > che produce la vernice del Giapone t 
fi addimandi urufi \ quell' albrro produce un fucco 
bianchiccio, di cui i Giaponelì fi fervono per inver- 
niciare tutte le .'010 fa pel letti li , i loro piatti , e i 
loro tendi di legno, che fono io ufo prefln ad ogni 
fona di . r: ■ - , dill' Imperatore 6oo al contadino : 
impelacene » la Corte, e alla tavoli di quello Mo- 
narca gli uteniili inverniciati li antepongono a quel- 
li d' oro |t d' argento . Il vero albero da vernice 
i uni fpezie prnpria e particolare del Giapnne ; 
cr'fce nell* Provincia di Pungo, e nitritola di Trì- 
c mail migliore di tutti è quello della Provincie 
un di /amano. 

Queft' albero tu pochi rami ; U fui corteccia è 
bianchiccia, rugofi , e che facilmente li fepara , e 
fi difìicca. ti fuo legno è fragiliflìmo, e fomiglia * 
quello del falcio; la l'ita midolli c abbondanti ffi ma ; le 
lue .foglie Ornili a quelle della noce ; fono lunghe 
da otto in nove pollici , ovali, appuntate, non fra- 
ftaglii.ee nel loro orlo , e con in meato una coltola 
rotonda , che regna in tutu li loro lunghetta fina 
al'a punta , e che manda di ciifcun lato 6no ali* 
orlo molti nervi più piccoli . Quelle foglie hanno 
un sullo intiero , e filmico ■ e quando fi sfrega 
con 



VER 



con effe un paniere , lo tingono di un colar neric- 
cio; i fiori ) che mfeono in grappolo dille a (celle 
delle foglie, fono piccolillìmi , di un sullo verdic- 
cio) con cinque petali , un pb lunghi , e ricurvi . 
Le fUmigne lono in punte, e corei lìì ine , c ine pu- 
re il pili ilio , che termina con tra «pi . L' odora 
di quelli fleti è fotte > e gratillimo , avendo molta 
forni g ianza a quello de' fiori di trancio . Il (rutto , 
che «iene appreflo, ha la figura , e li groflea»» di 
di un ecce ■* quind' e maturo è durilDmo , e di un 
color fndicio , e inarco , 

L'iib-ro della vernice, che crefee nell' Indie , • 
che a patere del ICempfero è il vero anacardo ■ È af- 
fitto diverto d.IP uruù del Giapooe. A Siam chia- 
mali toni rack , cioè a dire, l'albero del rack . Si 
cava dalla Provincia di Corinna , e dal rtv.no di 
Cambodia ; fi fora il tronco , dond' efee un liquore 
detto nani-rack, cioè fugo di rack; ere (ce., e par- 
ta frutto nella maggior parte de' pieli dall'Orien- 
te; ma a' è olfervato ■ che non ptoduct il fu» figo 
bianchiccio al Ponente del Gange, fìa a cagione del- 
la Ile "liti del terreno, ovvero per I" ignorane* de- 
gli abitanti del paefe , che non fanno la maniera di 
coltivarlo • 

mi mudo di tsmptrrt qmfia virakt. 

La compoGzione della vernice Giaponefe nan ri- 
chiede una grande prepamiane : fi riceve il fugo 
dell' tirulì , dopo avervi fitta uu' incilione , fopra 
due fogli di una carta fatta a bella polla , e tanta 
qua» lottile come le tele di ragno. Si preme pofeie 
eolla mano per fitoe (colare la materia più pura ; 
le materie grolle, ed eterogenee rcRano nella car- 
ta ; pofeia li mefehia in quello fugo daccwca una 
ccateGnu parie di un olio detto tot, fatto del frat- 
to di nn albero chiamato Kiri , e fi verta ogni 
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cofa rientro a vali di legno , clic fi (riportino dove 
più piace. 

Li vernice vi fi Conferva per fett [irti ente , fe non 
che fi forni» nelli lupetficie una Ipecìe di crolli ne- 
ricci» , che fi getti vi». Si arroti* li verriìce,' quin- 
do fi vuole ■ con cinabro de li Chini ovvero eoa 
uni fpezie di' terra roda , che gli OlindefT portava, 
no un tempo dilla China al Gìipone, e che al pre- 
ferite portano colà i Chinefi mede-fimi ; ovvero io 
ultimo, colla materia, che fi il fondo e la fultan. 
za deli'inchiofiro del pitie : il fugo aVIla vernice y 
ti di quella del Gìarene > come di quella di Siam 
ha un odore acuto e gagliardo , che avvelenerebbe 
coloro, ette* I* impieg-.no , cagionerebbe loro »io. 
lenti mali di capo , e farebbe loro enfiar le labi 
bri, fe non iKiTero I' attenzione di coptirC la bdc- 
ca , e 11 narici con' un pannolino' quando la rac- 
colgono , 

Li vernice d' ambra gialla i una difìolutbne d"' 
ambra fitta a lento fuoco , e pofei» polverizzar» , 
e incorporata con olio fecco. Il Sig. Show ha indi- 
cato, ed efpnllo il modo di fare quella vernice. 

Pigliate, die' egli- , qnattr' once d" ambra' gialla , 
mettetele in un correggiola , e fatele llruggere 
a quel gioito grado di Calore', ebe Ct conviene a 
quella fidanza , vale a dire , a pìccoli Aimo- fuoco . 
(Quando li materia f»rà in follone , vertatela (opra una 
pulirà di ferro ; come fati freddata , ridurrete 1' 
ambra in polvere > e vi iggiugnrrete due once di 
olin fccco (vali a dire d'olio di feme di lino prepa- 
rilo o inedito con un poco di lìnrgirio , con cui 
fi »vrà fitto bollire) e un» (tinta d' olio di tremtn. 
tini; fate dipoi liquefare inlteme ogni co!», ed ave- 
lete della vernice. 

Que. 



Quello metodo di (ir la vernice d' ambr» è (tatti 
fin ijuafi I' altro KlOrno riguardato come un fegre- 
Io, di cui uochiiTiitii etano informati ; nul Udirne no 
merita che Ila fatto pubblico , perchè pn& diriger* 
ci , e illuminate! intorno ai rtiCZzi di perfezionare 
V arte delle vernici , e particolarmente di quelli 
del Gii ponti, e di fciotiliere I' ambra , donde dipen- 
de ta perfezione di moire arti , e pa f tico la r menta 
rinfili degl' imbalfama menti . Tri fatti fi perfezione- 
rebbe d'ili. i quell'ultima, Te li pnteflc giugnere a 
tonlervare il corpo umane in urta fpexie d'intonaco 
traiparente d'ambra. , licci me vediim le rnofche , i 
Tigni , ie cavalletta ec. che C confervano a quello 
mudo in tutta perfrzronr. 

Per arrivare a quello fine , almeno per appioflima- 
«ione, li ha folhtmto Utilmente all'ambra una bel- 
la refina cotti 6no alla confidenza di pece gfWca . 
ovvero lotto la forma di una foltanza trasparente . 
e compatta , quantunque fragile ; li fi feiopliere 
putita «fu» a un caler mite, e dolce , e .vi »' im- 
inert-'tìiio pofeia dentro in molte rìprefe fucceflìv»- 
mentc i corpi di arfcgo'l infetti . Con quello mezza 
iettano rivettiti e coperti di peea . Qurfta fofiansa 
in effetto fomiijlia io qualche modo ambra ; eoa- 
•vieri folamente avvertire di prelervarla dal eoo Ut- 
to della polvere, fe li vuole conlervarle la Tua trai, 
parenfca- 

Se lì potette fcìog'ier l'ambra feaia feemare la 
fila trafparenza , ovvéro formarne una matta gran- 
de , unendo inlieme col mezzo della fuGone malti 
pezzi) quefto metodo tenderebbe non folo a perfe- 
zionare l'arce degl'imbalfamamentì, ma arriverebbe 
«ncora a render l'ambra una maceria d ufo in noi- 
«e circottaize in luogo dì legno , dì marmo , di 
Tetro , d' argento , d'oro, e di altri metalli ,' im- 
perocché allora fe ne potrebbe fate diverte fpeaie 
di valla e di arneli . 

La 



La nollra efperienea porti incora più innanzi U 
fcouerta , e ci mr.lin , che I' ambra contiene u.t* 
certi parte vi (cola, acquaft , □ rauciliftinoia . Quin- 
di ehe,s d'ordinario , che fi faccia Itapnrare ad un 
grandjtlìmo grado di calore innanzi di poter diicio- 
glierii facilmente noli' olio, col quale forma di poi 
uni lodarla di un» natura che partecipa di quella 
di un olio, di una gomma , e di una re fin». Non 
la fciogliercbbe nemmeno l'olio etereo di trementi- 
na, purché non lolle ifpeflìta , e non fi avelie ren- 
duta atta ed acconcia a quello col meteo di un olio 
fecco. Da quelle oflervasioni pertanto fcorgeft ad 
evidenza, che l'ambra none folameote refinof» , ma 
ancora mucilaginofi : quindi quando li voglia tenta- 
re di fendere iniieme de' piccoli pezzi d' ambra per 
formarne una loia mafia, lari bene conliderare que- 
lla follane» come una retini mucilaginofi , e per 
confluenti atta a feioglierfi ; i. in un olio ifpeflì- 
to con un'antecedente evaporatone delle fu e parti 
acquofe , o colla diffusione della fui parte più 
mucilaginofi ; t. è poffibile fciogljerl» , facendola 
bollire in un ranno di fai di tartaro o dì «'ce vi- 
va, ovvero in una qualche altra Iattanza incora più 
■ere ed alcalini; j. e che il digeflore Cembri attif, 
(Imo afcicgliere quelli fodanza refìnofa , e mucilagi- 
nofa col mezzo di on olio per efprellìone , che fi 
aggiugne all'ambra ridotta primi io polvere follile. 
S' impedì Ice dipoi, che l'uni e 1' altra non ardi ed 
abbruci coli' in te ronfi eia ne dell' acqua. Noi racco- 
mandiamo fopra tutto in quella operai-ione una di- 
geflione lenta , e moderar» , piuttollo che un grado 
violento e gagliardo di calore . L' efpcrìene» , che 
abbimi qui recata , .indici adunqu; tre differenti 
metodi per difdoglìer l'ambra, fenaadiliruggere gran 
fatto la fui tenitura, eperlomeno ci mette io grado di 
poter relìituirle la primiera fui forma, e di farne uni 
fp«ie d'ambra con una utilifiima operinone- 
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VETRIUOLI (Arte della fabbrica de') 

!I vetriuolo o vitriolo è un file di un fipore a. 
cerbo, e aflrisnente , formato dall'unione di un aci- 
do particolare , eh» chiamali , vttriuoltco , con drl 
ferro , del rame-, o dello Zinco , ovvero con una 
terra . 

Dilli divtrfi J pitie dì vttriuotì. 

Quindi rifultino tre diverte fpezie di- vetriuoli 
de'qualt li f* ufo; l'uno, ch'ha per hafe il ferro , 
fi conofee fotto il nome di vitriuoU vtrdt ; V al- 
tro, ch'ha per bife il rame, è il vetriuoto azzur- 
ra; e il terzo » la cui bafe 6 lo Zinco , chiamali 
variati» bianco . 

Dtl vitriut!» native a naturali . 

Quelli differenti vetriuoli fono o naturali , o fat- 
tizi • 1 veiriuoli naturali fan quelli > che fi fona 
formati fenza il cencorfo dell' arte. La loro forma- 
zione è dovuta allo fcicglimento o alla fcompoli- 
zione delle piriti . Sono quelle celie follante mi- 
nerali compilile di folfo , di ferro , e alcuna volta 
di rame . Alcune di quelle piriti , allora quando 
vengono percofle dall'aria ellerna , perdona la loro 
conneflìone, C fi riducono in una polvere , la quale 
fi ricopre di una fpexie di muffi . che non è altro 
che vetriuolo in crillaili eftremamente piccoli , e 
minuti. Quello, che può dirfi di più verifimile in- 
torno a quello fcioglimento , o f compatì* ione delle 
piriti, fi è , che mediante il contatto dell' aria , la 
•ni! i impregnata di acido vetriuoli» , quello aci- 
do li unifee all' acido analogo contenuto nella piri- 
» > e gli comunica forza ballaota per ifprisionarlì 
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digli orticoli ed impedimenti , clic e, 
folio. Siccome quelli acida , pillo in iiberrà , hi 
molti dilpofizione ad uniifi col ferro , o col rame 
contenuti nella pirite , osi fi combini Con lucili 
metalli , e coflìtuilce perciò il fai* , che li chiama 
uerriuo/s. , • 1 

Noi vediamo alcune piriti fcti^li";r'1 e fcompotfi 
fotto a' noftri occhi ; lo dado avviene nelf interna 1 
della terr» , quando le piriti vengono percofe da.'i' 
aria ; per quella rilcomrafi ne' Interrine! di «Ionie 
miniere del verriuo'o , fi a mirziale , lia raminolo 
tutto formato ; e putito è quello, eh" addimaodsfi 
vetrina!» nativi. E flemme ntr-iv? (ì i.lv.ilra lottai 
la farmadi lìilirirti, ovvero tirnilea t;nÌiccÌuoli , die 
fi attaccano il rferno a tetti delie eafe , csil le gli 
è dito il nome' di v'nriolum /lil.'ariii'i-ri , o vttrie- 
ium ftatalìicum. Se n incontra di quelli lyrzie nef- 
)e miniere di Hnos , in alcune miniere di Un- 
gheria eC. 

Ritrovali ancora del vernitelo tutto tarmato in 
alcune tene j quii! fon quelli' , clic chiiraanfi pie- 
tre utruniOtarit . Si cnnnfeono il loro fapore «'- 
ccrlio i C pub dirime il v-iri:i< lo Svanitole , Que- 
(le terre , o pietre fónoo gialle , o roflìcee , o ner- 
ricci: i o «rivie . alle quali gli antichi Nituraiifli 
an dato diffcrrnti tiovisi , come quelli di misj , di 
fory , dì tbolmt > ni melatimi* ec. Tutte quefle 
terre, e pietre lòn debitrici del Io» veli ruolo a pi- 
riti cidute in efiervelccnza . 

Alcune acque fono impregnile di uni quantità 
più o men f>rte di vetriuuio , e fi riconofeono alt» 
fen fazione , che finno fu III lingua . Tali fono fjie- 
ria'mentc le acqo; verrio "icln , rhe chiiminlì ac- 
qui eemattatarit . Q«inao fi voglia accertarli . le 
un' acqua ci n tenga del vetriuolo i billeri verfirvi 
denrru un'infulione di noce di Ril'a; le annera t è 
quella uni prova , che comiene del vetriuolo mar- 
ziale, 
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piale ; fe contiene del verriuolo uminofo , tuffan- 
doci dentro del ferro , ji rame ft precipiterà , ed 
arrogerà il ferro, che yi fi avrà tiiffito dentro. 

La quercia, il legno di ontano, e moltiflìme frilt; 
ri, e punte contengono del verriuolo ,'Mi 'd» tut- 
te que.lle toflanze non fi ottiene, che un» piceni ii- 
firn» quantità di retnuolo , relaiivamente'ai uìlogni 
della focili ; e perciò fi proveri di ricavarne liu 
maggior quantità riccrrendo jll'jjuco dell'aite. 

fìti -vttmoU V»r4t artificiali. 

Tutto il vetriuo'o verde delle botteghe , quale lì 
vende dagli Spellili Drughifìi per 1' ufo dell' arti , 
e meftieri , è artifiziale . SÌ til-.ic , i. colla lozinne 
delle terre , e pietre tì trio liete fulfuree ; ». colla 
ì i fi t azione dello piriti vitridico marziali : j, colla 
fvaporazione deli' acque vitrinfiebe ferrugginofe , e 
j-aminofe , natura'i , a art instali , che in alcune of- 
ficine fi addinu:id i . i acqui iti Ctmtnte . 

Le terre , e pietre , che contengono del vetrtuo- 
lo, hanno un colore quando giallo, e quando rollo , 
o nero. Ma non li cerca di ricavare da quelle ter- 
re 0 pietre lì vetriuolo , fe non inquanto che con. 
lengooo poco met-lìo , altrimenti fi trattano come 
ibilioze metalliche- Vedi I' Articoli MINIERE. 

Per procedere all'Operazione del yeiriuolo verde 
artifizi»!:: fi raccoglie una quantità grande di piriti 
vitrio'iche mifzia'i , o piriti lulfuree marciali ; li 
ammontano le une (opra I a tre *[!' ajtezta di tre 
o quattro piedi in un terreno elevato , ed e f pollo, 
all' aria aperta ; fi lafcia , che io quello (tato pro- 
vino l'azioni dell' aria , del fole , e della pioggia 
per due o tre anni. Si ha I' arvertenza di muo- 
verle, e rimrlcolarle di tra in tre meli > affine di 
procurar loro un' cfllorefcenza uguale dappertutto ■ 
Cffervafi , che dapprima lì fendono , e crescono di 
vo- 
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volume, e grandemente fi rifcalduio ; allori ì che 
il folfo fi feompone , e fi (ciocie , e I addò vitrio- 
lico i che te ne fpii^iona , artacca la folli»» mar- 
ziale, vale a dire, il ferro , e fi combina con elfo . 
Il vetriuolo puro fi forma , e comincia ad apparire 
in forma di flocchi bianchicci) e grigi 'ulla fu per fi. 
eie delle piriti medefimei 1» ci teflìtura non cef. 
fa di fcLogllerlì , e diilruggerfi fempre piti , partico- 
larmente al cader delle piogge ■ 

Si fa fcolax l'acqua impregnata di file vitriolico 
marziale in canili , che vanno a riufeire io ciller- 
ne, che fi fono forniate a bella polla in vicinanza di 
quelli: fi lalcia, che fe ne raccesa una gran quan- 
tità in quelle riderne , affinchè polfa ballare p» r più 
d' una evaporatone . Dopo che quel)' acqua a* è a 
fufficienza ripofara , fe n' empiono de' vali t«odi di 
"piombo efprfli al fuoco , C Hi Vaporare infino a 
tanto che form:fi falla fila fuperfiri; una pellicini 
fofea , e fudicia. Allora fi fa ceffare il fuoco , e fi 
leva via il liquore , che fi mette dentro a de' cara- 
telli efpolli al frefeo. 

Alcuni giorni dopo che il liquore è del tutto 
freddato, trovali per 1* maggior parte convertirò in 
crillalli di un bel color venie , di fignra romboida- 
le . Tal è la preparazione del vetriuolo di Diozi- 
ci i e del paele di Liesi . Siccome quello vetriuoio 
partecipa folamente del ferro , cosi conferva facil- 
mente il (uo colore ; quello d'Inghilterra è in cri- 
Halli di un color verde bruno, dì un fapore aflii- 
gnente , e che lì accolti a quello del vetriuolo bian- 
co. U vetriuolo , Bel quale fi ofierva una fovrab- 
bondanra di ferro , è di un bel verde puro : ed i 
quella, che fi adoperi per I' operazione dell' olio 
di vetriuolo . Quello di Germania è in criuilfi di 
un verde azzurriccio bello, di un fi por acre , e a- 
firignentei quelli crilìalli partecipano, non folamen. 
te del ferro ■ ma ancori dì una porzione di cune 
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Mtrt maniera di ricavar» ti Velrhtl» Vird$ . 

II verrinai» verde ricavati incora in un' altri ma- 
niera. Nella miniere, dove fi cava il rame, il fon- 
do delle gallerie è tempre irrigato da un'acqua pro- 
veniente dilla condenfaaione de' vapori , che regna- 
no in quelle miniere. Talvolti Incora efet pei li- 
cite aperture naturalmente fitte nel fondo di qua- 
rte miniare uu liquor rermae molto azzurriccio , « 
leggermente verdaftro. Adattali all'orifìcio di que- 
lle aperture un tubn di legno , il quale conduce il 
liquore in una cillerna ripieni di rottimi di ferra 
vecchio . La parte riminola in diffniuzione , che 
comunicava ài mefcùglio uncnlore azzurro, lì depo- 
ne in formi di un fingo rofliccin l'opra i peni di 
farro, ch'hanno maggior affinila coli' acido vitrioli- 
ro , che non ne ha il rame ; ed allora il liquore • 
di azzurriccio ch'egli fra, fi cambia in un bel co- 
lor verde. Si decanta in un' altra cillerna ," il cui 
livello è fatto alla baie della precedente; vi lì tuf- 
fi dentro un nuova ptuo di ferro, il quale le non 
fi feioglie , e non pigili nella fua fu perfide un co- 
lor rodo , provi , che F acqua è batìevotmeote im- 
pregnata di ferro , ed allora li procede alla Vapo- 
razione, e al'a c ridalli zeazione . 

Quelli ultima operazione li fa portando 11 liquor 
caldo o in differenti botti di legno di quercia > o 
di abete, le quali fono guermre di un buon noma- 
to di rami di legno forcuti , lunghi quindici polli- 
ci , e diverfirro-ole tra loro ìncrncfccniati , ovvino 
dentro a delle fofle, o truogoli guarniti di tavola » 
in cui fonò piantati «V chiodi di legno . Moltipli- 
cando a quello modo le fuperfjcte , fulte quali il 
verriuolo ■' attacca , fi accelera li fua eriflilfiila- 
sione e fi agévoli li regolarità de'crilhlli. 
Si ottime taat* del vetriuolo manille di Cer- 
te 
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te icque di forbenti raminofe , e fetruggiaefe . II 
rime precipitato qoo fi perde „ e G fi .^comparire 
folco li lu» primi formi col mezeo del flogiflico , 
che fe gli .relìicmfce. , 

Del vgtrìuah azzurro artifizi*!/ . 

Il vetriuolo. dì rame., qffii vetriuolo azzurro , 
quale ritrovali nel commercio .». C uni produzione 
dell' Irte ; s G f* per mezzo de'la cementazione 
del «me con folto o piriti fulfuree . Sovente è il 
zefultito de' liquori azzurri vitriqlici , puramente 
impregniti di pini raminole , e che ritjovinlì in 
(erte iorgeoti dentro le miniere di rame . Alcune 
volt» quello file è prodotto col mezzo di una dif- 
ioluziane di -rame fatta con deli' acido vitriolico 
debole. , che lì fa pofeia (Va potare j e CriHallÌE. 

I criHilli di quella fpeEÌe di vetriuolo fono di un 
bel li limo azzurro celere . tagliati a pumi di dia. 
mante di uni figuri romboidale decaedri, ed inorici 
un fipor acre, e , cfurofiro . . 

Dil ■viirìuJo bitte». artificiali 

II vetriuolo bianco è elio pure , come i vitriolì 
antecedimi, un file artifiaiale , che viso recito da 
Gailari e di alcuni altri luoghi. E'in pezzi) bian- 
chi , pitì o meri puri, lisni-i allo Zucchero ; li ca- 
va mediante I' evaporazione dall' acque minerali 
«trioliche le quali partecipano abbondantemente 
dello «inco : polci» fi fcioglie di nuovo nell'acqua , 
fi fa f vapor a re quali fino alla liceità fui fuoco, Per 
questo la criftillizzizione di quello vetriuolo non ha, 
figura determinata .* produce una malfa informe » 
che li rompe in piccoli pezzi , quali li veggono, nel 
«raffi». _ 
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U Memorie del,' licnsKut» Rn'e d? Scoia e" 
sofcginiia un fe^reto' miiiili.no [>^r conferme il te- 
Snodi iavoio da' virmiTt, e 1 »* lo roiiiré, d'.Mc in- 
giurie dell'aria, e dall' uniditì .' Cenlitre rrueflu tref 
tiifi» queOt legni ta un» delusione di rerriuof» 
fatta «li* aciui-: rjuwdo il fcjnoelbta in m.lte ti- 
Vrcfe im,ir.gnjio di ìetrioòlo , fi può a-nerfj rfeu. 
porlo di alcune ninni di coJore a oli-». Pretendelì , 
Me qjcflo metrdo fi» vj'evolilljiira » cnnlsrfarc ■ 
«gni ter un grandiSì nuoterò ir anni : pntrebba 
:i;or* app.icwli « kttni di ejiU'uaioii* i-er t «t- 
fedli. 

VETRO ( Arce dj fare iT) 

Il Vetro è- uir imreri» pir> o m-r rrtrifj>jrer,r» , 
«oriti , a (enti col .re , finente , fragile ,. lil'd* 
»:lli Ina fratturi-, prodiera dilla fu (ione ir le /ie- 
U< o terre vetrificabili., col m.-iii JeMt {bit atirts li- 
bai, alcaline, c delle calci metalliche. 

Ci> , che jJ^tmnd.rt enfiai 1» , è retri or.Gàatio 
l tannine , e irow per altea d« quefflb Ji»?rl> , fé 
«co perclii è più bello » pià bianco , e p 4 tr*f^»;, 
tute . E' compiili di mirerà i>iOb pure, e lì f* co- 
ni noe niente entrare nella Ina com^otìaioBe defe cal- 
li piombo ; ma ei'jenzial.ninie non. e diverto tf-t tSì 
Ha ordinario. 

Utilità., » DawiMj»;? eht ci procura l" . 
le werarra: 

Quella materia è uno de Vighì preferiti che !» 
chimica fatto abbia a*; 1 ' «KOtol . ,lt tetra « fvmd- 



wiilr» i vali più. puliti, più comodi , e più grati , 
atU villa. Ci por.^c i mezzi di preservarci» e difen- 
daci dall' ìnglure dell' aria , fenza privarci de' van- 
tagSi della luce. Siam ad elfo unicamente debitori 
d-lb conferva zio:: e di un nurrioro quaTi infinito tir 
preziofì liquori, e mercè del lini aj;iio rimediamo si 
diletti della ntAra villa, ° ripariamo alia debolezza 
e ai diluii che li vecchiaia ad efli cagiona. 

I»' Alironomii deie i fuoi maggiori avanzamenti , 
eprt>£rtfli all' Arte vetraria, i TVÌefcopj ci hanno 
agevolata di moltu la conolccnza del Cielo ; ci hin 
facto iifcoprire nuove Stelle , e nuovi mondi igno- 
ti affitto e Iconofciuti all'antichità. Quelli llromenti 
fono utili del pari per la navigazione , per (a guer- 
n , e in tutti qite' caG , in cui la Mvezza conGfle 
nel poter vedere gii civetti d'alTai lontano- L| A- 

ds vjndflgio , mercè delia «aperta di una nuova 
compii li zi^ne di vetro, nel a ituale li fi entrare mol- 
to dì materia metallica, Quella nuova fpezie di ve- 
tro allunga dì molto ti foci» de' cannochiali , polle 
tutre I' altre ctfe pari , lenza (comperi e la luce , 
le.tza Tir apparire deli' indi , ftccotiie fanno i veni 
oid' o.itj . Vcg.'afi quello , che fé n'è detto all' arri- 
ccio OCCHIALAIO. 

Li Filici fperi mentale non è men debitrice al-'in- 
venzicrte de! vetro ; (s non folle firn I' Arte w- 
traiii , ci farebbero ptravvenrura incora ignori ini:- 
niii fenomeni , come io fcom porli mento i che loffie 
h iuce palla odo a t» ve rio di un vetro triangolare , 
che addimaudaft prifma , e il fao ri computi! mento 
riunendo j mede limi raggi (empiiti c i mezzi di un 
lente. Ci farebbero forfè incora ignoti i .Fenomeni 
dsll'efpSrienBe, che fannoii nel vinto, e tutte quel- 
le di Ortica , Cattotrica , e Diottrica. Quinte feop^r- 
te n,in fi fon fitte co' microlcopì ordinari, e loliri ■' 
Uazi del vetro, noi osti fare ramo nui gianti » dif- 
esi i- 



V ET iìi 

coprire l'eGllenta di que'tanti infetti, che nsn p->f- 
fsno a ! f rinienti vcderfi che co' mic:ofcnpf . L' Elet- 
tricità , r i più liei fenomeni, che I' aeQnmpi,;mn ■> i 
fcij') e(Tr fMirc debitori d' aliai all'arte veirarii. Qua. 
li Molassi uofj li ritraggono di rjocil' arte per li 
««razione, e I" ornamento delle flanze La chi- 
mia il; fi', ricava forame ed infinite utilità da que- 
lli treiii-fa materia , di coi effa fu fatti prtfcme 
il li Società- Ni non la rilineremmo giammai , fe 
in nomar volr fórno ad una ad una tutte i' Arti , 
alle rjuili lutila ha dato orinino , e n a fi- in) e oro , 
quali fono I' Arti deli' OechiaLjO , dello Sina lau- 
rei del Vetraio ec- 

DiW'iBvenziexi del Vetro, e ditta Jun intubiti. 

L'invenzione del vetro ò antichitfi mi . p.'inii nel 
iriro ;6. del'» l'uà Storia naturale e. li. rìfvrifce a 
;aeflo propofin un fatto , il quale , i i »?ro . di. 
inoltra , eh' è d^uuta af meto accidente. Dice , che 
alcuni mercatanti di Nino, eh: traversano U Fé. 
orci» , volendo f ir cuuceri le loro Vivande fulle 
laonde d:l fin .ne B=Io » e n-,n ritrovando (aflì per 
toccarvi fopta le loro peritole, li fervìrònu, in ve. 
t: dì (a/lì , di pt«i di Nitro. La materia li acce l'è , 
s'incorporò cflla faWiia,.e formò alcuni rigonfi di 
") liquor trafparent« , il qual<? , indurimi in diilin. 
zi di alcuni pochi palTÌ i indicò 1CCO. anni jvinti 
Il njfcita di G. C. I* maniera r';iia c groflòlani di 
tue il vetro , che fu ia appretto condotto a ranca 

Gioiella nel li'i- u. c. o, della guerra de' Gi" 
j-i, narra maravigliofe cofe dèlia f-hhia di quefij, 
; .ira: Belo-, d| cui parla Plinio. Dice , che in v ci- 
nti» di efib ritrovali una focaie di valle di figura 
itonda,' donde li cava della Gbuia , atta a f r del 
■ito , e che > fe foètttfi in quel fila del metallo ,• 
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^a^isiisfsai^'^i -art <-iaeiyÈf '<&t>&&&e&i 

ÌfsiTo^jMÌto nel Itb. v. Jdt Ik libri ""rtferUt 
,'i oli più feti) pi ieemente ( ,> il Belo , die* culi , fi 
', fcKic» ne! maro di Gind.-a ; li fi ufo ddla fsh- 
j; aia , eh; ricevili alla fu» foce per fir dei verro, 
() p^rcliè è melchrata con del nitro , e il Juo^o , 
„ d:mde lì cavi , benché picciolo , ne fri. o ni in ili u 
„ f-mpr.' " . Proibii in ente ti vento riportivi di 
cwti«"° in quella y«Jle Ja fabbia , che ri trovavi fi 
lUll'eimntoz-! vieme. 

prite.idino alcuni Autori , che li parli del vetro 
nel Libro di Giobhe cap. JvXVIII, verf. 17. , dove 
birig--n*fi '* Saiiezi» alle ecfs le piiV preiiofe , e 
di ve , fecondo li vul.;»ti , fi dice, che l'aio , s il 
rjjir» mn la pareggiatiti in -vaiare . Mi f.i S. Gi- 
oiamo il pri'iio , eh' hi giudicita b,-ne di indurre 
per »"w » v'truiit, l* pito'a dell'orisi m le , che ti. 
i',r,.fi;i Munente tutto quello, eh' è beilo, e tnfpi- 
teme. Molte verlloni huino tradotta quella vnee per 
diam"mi 1 e altre per crtflaUa : e etafeuno s' iì 
jJeito iu!-'lo, che di piti belio conofeeva in natura 
per accoppiarlo, all' oro . Ma non trovandoli fitt* 
njanaioi): 4"' v '"° T erv!n altro lurido dell' anti- 
co [efUm.-ntn , rojntre ^ ne fi' I^lìo pjrol» nel 
^.nvo , come i-eT EjiIKo di S. Piolo , di S. Giaeo- 
;>,), e naif Apocalifle , è verifimjfe , che agli anti- 
chi Scrittiti furi n-n fide noti quelli materia , 
c h; ivrebb: loto foro mi nifi rate tinte comparizioni , 

. Sec > Ho ilrr! eruditi , A ri (tofane ha fitto meri- 
pione dsl l'etto eolla parola Greca vaXat , che ri- 
(r.ivni ifiW fitti 11. fren._ 1. della i u a Commedia 
intitolati ]e. K.tvolc , d.>ve intredue; falla (cena un 
c«uo SfiepfiaJe, clrr- fi beiFi di oVcntc, ed infegn» 
UD» nuovi mini-ra di paqire i debiti yyech; ; e que- 
fla fi è di m;ic;re tra il iole, e il Dialetto di cre- 
dito u.n bei:* pietra trifpareatc , che ven devili 
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Droghili]', e cancellare con quello mei«o le Irlterc* 
a;! bi^ìiirrn . Il Poeta chiama quelìa pietra liax-r y 
di; fu tradotta per «etro ; ma quella parola non è' 
ptrM'll •turilo fi unificato da fcfìchio. Cari (lucila vo. 
c: intend^ali anticamente il criilallo , e in' q<i< flo' 
irnfa l' h* [piegata lo Scòliafle di Arifrofane . Que- 
lli voce fiii^ ificj va ancora uni Inezie d-' ambra >;ia F- 
la. e trasento. , rf 

Aiirtctile prepone due Frniil?mi interni al vetro ,•■ 
«manda nei primo, perchè- il vegga a traverfr, del 
tóro ; e ire! fecondo perchè il vesfo n-n fi pnflav 
piegare . Quelli due Problemi f-ni i più antichi 

l'ire j che 'la (coperta di c! T o Ira amica if pari df 
quelìa de'' mattoni, e de' «afe t'ami di (erra . In ef- 
:';i(o è d.fficile , che dopo aver melTo il fu;w «<r 
uni fornace dì malta , o. di Va fe Tarai di iejra 1 
njn li trovino alcune pani di cfli convertite i.i 

E'cofa molto utile» e «antsggioi* . che p.li uomi- 
ni lt?no molli ed eccitati dì Urani , e fin golfari Pro J 
n'tmi a perfezionare le .Scienze, e ('Ani. \ 

Dei p'atró madi'abile . . 

Tutte le Scienze hanno le- loro chimere, eoe noti 
laTciinr) tuttavia di avere la I-.n u;i' :r,i in quinto' 

induce tavo'ta a fare delle ricerche alte a procac- 
ciar loro dell'altre utili, ed impattanti cognizioni • 
U meccanica ha il fuo moto perpetuo ; la Gforre- 
itia la fui quadratura de( circolo; li chimica J* (ai 
pietra filofofale; la medicina il luo rimedio univer- 
se; I" Arte vetraria ii fuo vetro malleibilé , e la" 
perfetta imitazione delle piatre^preziofe . Ma per* 
tal* ventura coloro , che IT affaticano iptofnò ali* 
I 3 (oli*. 



Elulione di quelli Pr dipoi , finn d' ordini rio per- 
orimi eleni*-'. tt delie scienze . [ veri datti non per- 
Aana il loto ttmyo jntarns i caA va»* ed inutili 

riempe. 

Nutudiaieni noi lì-im debitori della mjgjiar p»r« 
r- delle pù'l> He lemerte >l » ricerca d.-l .1 folusio- 
n c di quelli finwfi Pn-blemi . 

Li nccica del vetro nuileabile hi probabilnent! 
emetto alla Uoy r— de' vetri metallici , de' veni 
colorati, e degli Situiti , i qua.i 11 ; 1 lono eh; fpe- 
Eie di vetro 

Plinio il Naturati''* -?ice il li'>. ifi.c. ifi. che fot* 
ci I* Inventi or*' T.b;.-:,-; enfi (parla vece , che un 
tilt" artefice ritrovato ave»» il iegr't'' di rendere 
il tetro mil cabile. Petronio efpone il fitto più per 
fittoti». Ui Artefice , die* i , f.ce urti botiegiii 
di vetro, che m.n eri foglietta a romperli ; li pre- 
fentà a Tibmo, i' q tale Ritto»» fui pa /imeneo ; la 
bottelli» ammicchili , come fatto avrebbe un vafo di 
menila i e I artefice te rellituì 1 colpi di mirtello 
la formi , che perd.ua aveva per la caduti . Im- 
peradnre maravigliato 1 e forprefo, chicle all' Artefi- 
ce , fe e,u-l iuo ier-eto frfle noto ad alcuno, ed a- 
vendogli quelli rifpi-iln > chs non lo avevi comunica- 

a vernivi, il Trincile gli f;ce troncare il capo , 
.dicendo 1 eh* fe un tal f;greto fi divolRafTe , i me- 
di i perduto avrebbero dei hro predio. Quello fat- 
r- è per cerco una chimera , che li lana Filofofia 
. if il:itim;nte ricetta e finentifce ■ Nè dee tèi punto 
ri. forra I' automa di Petronio, di Dion Calilo , e d' 
liidoro di Siviglia , p'reh; qui-ftì lutori non hin fatto 
ilrro che ricopi. re I' IH cri co. Ni tu ri lidi Romioo , 
a^^ui^nsndo anche al ino racconto l'enne cirecrtan- 
■t*. di loro proprii invenzione; e perciò non debbono 
cotiTHerailì , che cime tinti echi di Plinio , il qui- 
It più ritenuto, e cireorpetto di Uio, confetta , che 
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I» Stoni da lui riferir» , non avevi altro fonéitnetf" 
to, efie quello della vozt popolare, e Comune. Far- 
& il Tuo verro pieghevole , e imitabile era quello 
che chiamati /i/<7<i rtritM , I» <j:ji!« talvolta prende 
I" occhi» di un b;l vetro qialUl'fro > e diventi attui 
elìer Inorata col miriell». * 

Avvi ragim di creder* , eh? al tempo di Plinio 
il vetro folle men ricoro del noltru , che non Éofie 
capire di nel-nna iljili liilirà , n che furie p;r confc- 
Kuenia fragilillìmo. A mifur» eh? il vrrroV è per- 
fezionato ha acquetato una Beflibilitì affai grande , ed 
avnfTi creduto , chi dandogli un nuov^ grafo di 
jerfezione- , ft potè (Tè procurargli la dati; irà de' 
njftiìli . Ciò pr-:hj Vilmente fa qn-Ila , c h- h* Cirro 
nilcers il problema del vetro maJleibtfflj ma irvi 
una gran dirtanza da un poco di fi? (Tibiiità , di cui 
e il vetro capace , a U duttilità . Inoltre i difc-ils 
i! «edere , chs lì pallaio riunire- in un medelì;™» 
corpo due proprietà l'una all'altra, contrarie, cio& 9 
la tnfpsrenza , e la malleabilità. La trafilarmi-» uel 
«tro proviene ron folamente dal'» difpolieiune , e 
di) colloca mento de/1» parti , che lo ompt>n(;ouo , 
ma ancora dal nan rinuner loro , chi; uria piccoliifi- 
du qjancità di Ho^iilico. I ramili psr contrario fo- 
no debitori della loro opacità, e delta loro due tifiti 
a quello principio flogilìico; a niifura che ft t'poeji». 
no di quella iiiflinra infiammabilE , perdono lempte 
fi della loro opacità, c duttilità. 

Il Problema fopra le pietre preziolè artificiali non 
da fatto men di romore . Raimondo Lullo da-.jK 
vanto di ftolTedere quello fegreto . 

L. invenzione del vetro è molto antica ; m l» 
perfezione di quella preztofa materia l'appartiene s° 
moderni , La naturi per difenderei , e preiérnreì 
dille ingiurie dell'aria , 'enea privarci della lece . 
ci fomminidra il gell'o, a mitallum £jpfinum , e il 
talco, ch'hanno la mfparenza del v«'to, « che fa 
I t rosa 
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,en* :--r J.-fiir. t.P'D- «fati in h.015© di vetri . 1! 
C.-ifV! ■ ?■ t et», <h t 1 .un vero n. turale, firmato 
(^■7 fi iz.'ii ri; , arri bl e pttuto tenere il lun^o 
t 1 ! ! vp"i ait.Vii'c, jnclis cpn vantaggio ; nia oV- 

g-'-ff-ni , è (piì du.ro , tfie non fi lavora , che 

£rwr( «he rorrw «n mtJello , che la naturi tfliri- 
, e preponevi, «c i uomini , La cart» , unta d' 

<-i Ji «etti i'C' Ifiorfii , dove \:f(i> pi-'CO lume j m» 
■gufi?» im.eiisinne.nrra può .n™i Lilituirii al veiro 
«ma fili il. ili vantaggi. , 

DglfiipZTS $ibb:'i£ht Ai rare $rrjf> agli cimici/* 

Di tnttP I' Opere di wtrn puUi'tclie pretta je'ì 
anrichi , tre fuie Jtno -quel -e , di cui 1* Stori* (1 



r-s in remi!" della fot id^ 
. che fi. mai fiat» fatta j e- 



in .ipp/elT". Il itero ed u.'t:nio ordine et» tntiifuco 
di l'«no darà». I.e coLr.ce del prin 0 nrdine ave». 
* r - oi<-di dwtt+tM . Tre mila Statue di brctieo 

«ra-jffirer-i» JeJI» fic*na . Quanto al Teatro, era si 
l'ilio , <-Jie vi pievano agi.ta mente capite iccco, 

*l Iconio jnrnurriF^tr pubbKro di veti" £ trarla 
Sii ierrimo L&ta ddle &ice*».tzioi.i di Cl-mmie 
A'ef- 
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AleiTandrino, dive nartafi , rt'efFenio S. Pietro flu 
io pregato di p natii in un tempi" de I' Itola di 
Arido-per vedere in eflì> un lavoro degna di aromi- 
raiione ( e quello ti era a cune a lunne di vetro di 
una (Iraordinaiia Rrandeiea , e grr.fl'izza ) quello 
Principe degli Apodoli vi andò , accnm pianato da' 
f U oi Difcepcdi, ed ammirò (a tic lezza di quelle co- 
lonne , anteponendole i molte ecce, lenti Stime di 
Fidi», di cui era il tempio ade. ino. 

La terza opera di ittro cekLre rei l'antichità , era 
I" immobile ifera , o Birbo celclU , inventati da 
Archimede , e di cui Claudiano hi facu 1' eloG'ia 
nel fegueaie IcegiadtiiTi ino Epigrammi 

fupiter in parvo cum cernetet srthera vitro t 

Rifit, & ad fuperos talia difla drdit. 
Hucane mmali.s progrelà potenria curi? 

Jam meus in fragili ludittir erbe labr.r. 
fura pn.fi , retamque fi lem, lenemiue viroruitit 

Ecce Syracufius tranflulit arte fenex. 
Inclufus variis famulatur Ipirilus allris» 

Et vivum ceni) motibus ur^et opus. 
PerCurtit proprium mentitili fieniier annnm, 

Et fimulaia novo Cynthia rr.ef fe redit. 
Jamquc fuum volvens audax induiìria mundurrtj 

Gaudet, & human» fiderà rrente regit. 
Quid fa lò iniVntem lonitru Sa.'mtnea mirot? 

vEmul» natura: parva reperì»^ manus. 

Degli ufi privali del vetro tpprgfso gli. antichi . 

Ni fedamente nelF Opere pubbliche , m» ancora 
iiepH ufi privati gli antichi impiegavano il «trf>. Si 
fcrvirano de' Cnllalli , e de«li ipecchr nelle Camer- 
ft , Corre C ba da Plinio. Nel capitolo 16. del li- 
bro jó. quello Autore dice polì ti va mente , che 1» 
Città di Sidon» , era eelebratiffira*. per 1" addietro 



lì* 
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per l'Arie di lire il vetro , e die aveva inventato 
anche il fegreti di fare degli Ipeccfij , E poca pià 
fotto , parlando de' vetri neri , farti ad i:nita.^iorie 
del Gaeate a fogBiugnCj che fe ne iraroiretreva * bel- 
la pilla ir» i «Malli , di cui le mora delie Itanze 
erano ricoperte, alfine d'ingannare coloro , che au- 
davinn a mirarvifi dentro , i quali in vece di vede- 
re le Mi, reitmno fpavenwti dal non vedetti che 
un' ombri . 

Il vetro era anc'ie un ornamento delle credenze . 
„ Sotto l'Impero di Nerone, dice lo Ik-flò Minio, s' 
„ incominciò a fare de' vali , e delle iiezc di vetro: 
„ bianco , e molto tra (parente f cfce imitava perfer,- 
„ ramente il crirtitlo di monte. Qucli vili che tra- 
„ evanfi ordinariamente dall' Esititi , e ipeziaimente 
„ dalla Città di Alexandria , et no Ili Diati iC mi , « 
„ fi comperavano a caro prezzo di' Grandi. 

Le Biblioteche erano elle pure ornate ed abbellite 
da opere e lavori di veti». Tra quelli teneva il pri- 
mo lu^go la Sfera □ Globo celelle inventato da Ar- 
chimede, di cui abbiain fatto di fopra menzione. E 
Te diam fede alla tedi moni a nza di alcuni Autori , 
pare che gli antichi avellerò anche de' Cinnocchiali 
isolili a'nollri. Imperocché leggiamo che un Tolom. 
meo Re di Egitto aveva fatto fabbricare, una tor- 
re ovvero un oflervaterio ne il' Ifola , dov' era H 
Faro d' Aleffandria , e che nella (ammiri di 
quella l'otre avea fatto collocare de' Cannocchiali 
d'una portata eo-ì prodigiola , che dil'coprivi io di. 
danza di feicento miglia i valcelli nemici , che ve- 
nivano ad oggetto di far» uno sbarco falle fut 

fp«BSC' . . • 

Ulavano gli aptichi il vetro anche ne giuochi . 
Il primo tra quelli era il giuoco detto della Palla 
di vetro. Vitrea Pila . in quello qiuoco i Giuoca- 
tori tenevano amendue le mani levate io aria, J'una 
per ricevere la palla , die veniva loro gettata , e 1* 
altra- 
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al ra per rirv.indarla . Tutto il merito di qucfto 
Giuoco con fi ile Va nell" c- fiere n-oìro lelìo , e nei li- ' 
re in modo, cVx h pai! a non «dette a terra . Co- 
lui , che aveva qnefl' abilità , e deprezza rimaner a, 
Tittorinfo- Un» ifcrìsinne ntlla Raccolti dd Grufe- 
rò ci fa Tapire , chi: I' inventore di quello Giuoco 
fu un Romano cognominato XJrfus Tegami . L'il- 
tro gi meo e quello degli Socchi , i quali , fronda 
I» leflrmonianKi de'nolhi migliori Autori^ erano per 

Infine lì i Gemili cerne incile i primi Crifliani fa* 
telano ufo del vetr;i anche nelle ceremosie fn:ie- 
bri. Non fu fino ad ori a;-ertn quali neflun S^pol. 
ero antico, nel .]:iali non abbiali ritrovato dei 1' ur- 
ne lagrimali ] piccoli vili quali tutti di vetro, den- 
tro a quali i Romani tutti l'ti^rrllizipns ,. raccoglie- 
vano le lagrime che velavano per li mirro de'loro 
congiunti, ed amici, e che iveann li cura di met- 
tere dentro ai ffoo'cri- L) "> io (libili mento della 
Religione Criftiaoa non vi furano più vili lacrimi- 
li . Mi in quella vece nr'fepolcri de' martiri fi tro- 
vano delle ampolline, n altri «ali di vftr;, ne' qua- 
li i primi Cnlliaui raccoglievano fon ogni diligenza 
il fingus, che que'Santi .\tleti fyarfo aveino per 1* 
Fede . 

Nort è Infine da omettete che gli antichi hanno 
Ivuto anche il fegrito di dipignere il vetro di varj 
colori t ed imitate 'a maggior parte delle pietre pre. 
zi ole . 

tffirvttfoni fnpra la fabbrica e i lavori 
di vitr* pretto «gli nimichi , 

A quello ,' che ditto abbiamo fln ora intorno ali* 
origine del vetro, e al fuo ufo prefTo agli antichi , 
ci ìia permetti di aggiugnere le rifleflìoni del dotto 
• giudiaiofo Autore delle Rarefo FìU/oficbf fopr* 
f& Egiziani f e i Ciuffi. 



Gli Egiziani , die' e«K j fono di rutti gli infierir 
popoli da noi eonofciuti , quegli , eh' hinno mrgNrc 
lavorato il vetro , e gli artefici di qurffo paefe dif- 
fero a Strillone , che f' Egitto produce uni crrta- 
Manza fenas deli» quale n n potrebbe farfi bel v'e- 
tto. Ora quefli fidanza , nun ^ , a parer mio , al- 
tro che li ^-ii, che i Venec'anì vanno a Compera- 
le ad AlcfTa. drii ; e f- non f.jlfe I* impndonabi'ft 
ffunidezzi de' Turchi , le LbricFie dì »;tn ili Ve-; 
nezia non avrebbero wrquiAataj giammai il eredito > 
e la riputazione, in cui fona faiits . Quella S"da « 
di cui qui fi pula, d;e .confidrrarfi come la ni i k i i o- 
III e fi fa per ognuno , di' ella i la cen-:c di uni 
pianta chiamata da' Botanici me/em b>jant)iirnv.in 
Ctpticum . 

Scorge!! da qitefto , che al. tempo di Strabone gli 
Egiziani non erano in cito alcuno perfuali , chr> le 
Fabbriche di vetro di Tiro , e di Sidone areflero' 
avuto giammai quella gran fuperiorità e maggiorare 
la , che ered-ft a giorni noltri , ch'abbiano avuto 
mercè della qualità dell» fa'^ia, che fommi n itlra il 
piccolo fiume Belo . A'ienni autori moiferni dicono , 
in vero , che gli Egipani non fapevano gettare ve- 
tri di fpecchj , mentre fé ne gettavano a Sidone . 
U) io dubito affai , che dagli antichi fieno (lati co- 
nofeiuti gli fpecchj grandi di vetro [lagnato ; e lav 
Voce Jpeculà , che trovali in Plinio, quaolo paria 
della Fabbrica di vetro di Sidone , fembrj una voce- 
polla in luogo di quella di jpecuh'ia ■ di maniera 
che quarto naturali!!* non ha voluto indicare, fe non 
piccoli pezzi di vetro , affai ^j-jÌII , e per r c-din,. 
lio rotondi , che s' induravano dentro a del peflo 
per farne fineflre, quaK veggonfi ancora ai di d'og- 
gi in molti luoghi del Levante , e della Turchia . 
Quella ulama , che (emhra in alcun modo cf&rs I'' 
erigine de* veri quadri di vetro , rion fùppoBe vc-u 
n» abiliti e m»cflria Degli artefici : e gli' Egiziani! 
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non avrebbero «voto b«-> dlflirofoà , ed impacci» 
per fupenre in fjutdp c.,o i T'tJ i «' Sidun! , i au* - 
li hanno feerie volte procurilo di irroaarf. delfelco- 
pstte da ellì non fatte, i.'d un.;o iveie ad un tem- 
po un alì.ii debaie , 'e fi tto tìilcrrniitieno i e u0 * 
gHnde credulità per adottare la filici* di f]ue mer- 
catanti , the avendo *cce:ò del fuoco fu' li fpi»gB'* 
cella Fenicia, videro «te h làbbia fi liqjiefccev» » « 
litrovaiono cosi, fetida pcnl'am , la maniera di f«l 
il vetro . Gli uomi.ìi accefo aveano del fuoco full* 
fatbia moire mi^li.n d 1 anni avanti chi folle al 
raoodo la Cina di T.ro i e in ceni cali I» cenere 
del ie^no, e que : la dell'erbe focene non polTon eU 
leno da per Te fole agevolar la fu Gene ?_ Era «dun- 
que fuperfluo fupporre , ebe-i mercatanti , di cui fi 
parla, avellerò fortunatamente della foda , O un fai 
a'.cali fui loro naviglio: quelli ridicola cirtedanzi C 
(tata ■■giunta in appretto pei fortenere una favela 
male inventata. Il eoncoilb dell* c.g.on. fortuite , 
e accidentali non ha io tutte quelle cole tinta effi- 
caci* , e pollanca quanta comunemente il crede : le 
operaeicni debbono , per d.r coti, iwiuppaifi 'e une 
dopo f altre. Infine il calo ha avuto poca pane aftll 1 
invenzione del vetro , il quale non può ellete dita 
dìfeopetto , (e non dopo I' arie del Vafajo : li h» 
avuto una villa poca diterfa da quella del'a pò resi - 
Una primi di avere del vetro ; ed te zi molte n*. 
stoni (i fono fermate a'Ia (coperta della porcella- 
na, lenza poter progrcd.re pià oltie ; ed altre non, 
hanno conofcìuto , fe non una fpezie di fma'to . 
Per efempio, non fapevafi far vetro in tutto il con- 
tinente dell' America nel 1491- • eppure certi Sel- 
vaggi p^lìèdevano colà il metodo d inverniciare di 
(malto i vali di terr» ( fecondo la relazione di Nar- 
boutough > uomo giudieiofo , e molto illuminato , e 
del quale fu anche parlato con qualche lode qeU 
le JtiW(b$ fW'Jìebt fopraj-Ii Amtrit^^ ^ 
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{» , core lì i t.-1'o Ji ;TiI"i«:o » quelli , 

ehs vi o,>o di Hurt-ti, Quindi c prffifcile , che va. 
iendo f.t c^c-r- ,< t ' v.r, di terra, abbianfi olì'em- 
lo più ',[■:(!• c;i? » Uro ve tutti i progredì dell» «e- 
ttiScaz™- . GN antichi Storici co.iven^on-^uilì uni-" 
nim*m,r.^ , r'.-e ^Ji Etn.pì hanno con-feur" il ve- 
tro ; e I* i'r-d-to » velli Intefo di parl-rc de' S ran 
pezzi di li' r!""""» > che (cvavanG in Etiopia p;r 

ira ad un Irltanza Jtlins , clic (ì fcioP.lie e liquefi 
nel J* acqua : iineri'cchè infine quello Greco , men- 
titore per natura , non era tanto imbecille d* con. 
fondere inficine c')ie di un' indole tanto diverfa . 

Per altro ii> loti di parere che la Fibbric* di ve- 
tri della grill Diofpolil", capitale della Ttbaide , Ca, 
aiell' ordine de' tempi , la prima fabbrica regolata 
di queir* ipezie ; e (e quelli di Tiro avuto avellerò 
monumenti certi, e decilìvi in loro favore , non av- 
rebbero avuto ricorfo a delle favole per avvalorare 
e fiancheggiare le lor pretensioni . Inoltre tutta 
quello, eh' han fatto di più pregevole , e diftioto lì 
ridiiene a certe colonne , e a deiceppi di vetro co- 
lorato, ebe imitava lo fineraldo; laddove gli Esilia- 
si hanno fatto cento maniere di opere più difficili 
le une dell' altre : imperocché , omettendo dclls 
tazze di un vetro ridetto fino alla purità del cii- 
flallo, e que'iei che chiamavanfi ahifiontts , e dia 
fi fuppone, eh' abbi/ino rappre Tentato delle figuri: , 
ì cui colori cambiivanfi fecondo il, plinto di villa , 
fatto al quale gottdavanli, a un dipreil'o cine q-iel- 
Io» che volgirmenta; adJim»nd*ù go!!.idi pìechnj , 
ce. 
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nfellinoa incori, il vetro: di modo che alcuni col- 
pì diti troppo profonda™ tri te fpczzivano tutu I" 
Opera, ch'era di già colli» infinite fatiche ill'iAr- 
icfiic: ed allora anche j che quella forte di vali per* 
fiir.iB.eine riulcinno , era d' aopo lumeggiarli co« 
multa ciutela e figurila ; colicchè coloro , che co- 
nolcevano 1' irte di godere , arre di rido Ignorata: 
di' Poeti ) non arrivino gran fitto ne' loto conviti 
fcrvirfi dì bicchieri fimo presidi , e infame tanto 
fragili. 

Ttllt put.talìcts , tepidique ìortumata Nili, 
Et mibi fevìr picu!* srade ( * ) 

Inoltre a;!i Ep*'' 1 » iipevino indorare il verro ; 
il che non fepr-r© mli flre 81' Artefici di Tiro , e 
di Sidone , e otnM non vi volefle , che un pillo 
di più. per gUS'icre « dannarlo , tuttavia quello po- 
talo non r* conolciuto litri fpecchi che quelli dì 
metilio , i l"»' 1 lembrino' anche eiTert (lui tutti 
pìccoli . e portatili : imperocché la critica , di cui 
ficciiino il pio rigorofi ufo , ci obbliga a collocar 
tra le favole quello , che fu detto di due prodiaiofi 
fpeccbj i 1* uno de' quali era fofpefo ali» Torre del 
Faro , e P altro inclinato fu Ha ferri miti del tempio 
di Enopoli dove fi rifletteva l'immagìnedel Sole per 
Un' apertura del tecto o del lerrazco .' So che gli 



(a } Marziale lib. XI. Kp. li. Quello pillo di Marzia- 
le è fpiegito da t>n altro del Lib. nr.'Bp. 7j, 
particolarmente da'feguentì dilììci . 
Hpn'fumui nudaci i pltbeja tortamata vitri, 

de/ira aec ardimi gemm* ferìtu* aqua . 
idfpicis ìagtnium HM , quibus addire pìura , 
Dum cupù , ab «?«««/ ptriìd'n f>uS*r *P*s 
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antichi hanno talvolta collocato ne'.tempj degli f?ec- 
ehj che pioduccMno Angolari e (Inni effetti , e clic- 
per- quello cliiinuvanu mofìiuoli ; effjtidn certo , che 
Ve 'a' ebbe di tali ne! tempio di S<nirne i. m» ni 
quanto a quello di Eliopoli , iti. buie lo dclcrivc- 
ef.t ti mente ». f:M» dite un» fui» paiola di que f»& 
qio di raggi . the U.umwava, 1',-altaee a villa de- 
gli (penatoti i.i qua ji vede* ,n<n potevano domie 
gemile la luce . 

Inquanto poi al'o fprccliìn del Firn di Aieflaodrij 
no avuto li pazienza di leggere quello , che netta, 
fcritto un Aca.de.meo di HncsUuu* ■U,*y'ii»M> 
pil iofcph.q UH tur àiV.^if pJ^i, àis £cl»lKtl- 
jtllJ5. VI.) il q j .le limone, ci, Cl „,queilo me*. 
Zo iuhiafi potuto vei.r(i gli '-I+:ttij quei i» mede- 
fiioi 'dilUnzi * cui ii o-i on de •ano occhiali-; e. 

poicia fi u>» litigi ci mutile diceria ler ^wvaM 
c l:e «li antichi Ideano llagnare li vt„, J clU ndo- 
un ?affb d' Ifidoio, che rlkui nel 6.6. , . „ n alito- 
di VÌnceoz> di Bjauv.i* . cu; tcri,v.-va, i n'orno all' 
anno Ì140.. Egli è manifdip , chi.- a nulla i^i f c r- 
viva T autorità, oè d Ifidwo , 
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. .. a.nuflw età , efi re.™** dello ìprcchia,. e. 
polcia ragionare : ma T clorurato Everrete, ni ncu- 
no de' fini Uccellini non h* mai pendio -d una uè 
follia, b forànvi 1' e'lìftena;a deji.1 Occhio folla, 
iòmnoità della Taire del Fjio hi Io lìeflu f -odameli, 
to, che i 'luattu gamberi di veto, che Ritenevano 
quetìo- edificio i il quale diu 1 eiltrs ilato pl4 che al- 
cun alito lo feopo dell' ìmma gin azione degli efage- 
lattpri , Egli è veto , che il Volilo tanto tamolo per 
la. etudwione- , e tanto (ereditato pei la dfboloua, 
del Ilio giudicio , ha pretdo di (piegare quello fat- 
to , fupponendo , chi quelli gamberi full'cro flati 
fabbricati di una pitica ofiidional; vera, oppure al. 
Kiu> con del ietto nero , di cui gli. Egipani la- 
ne vino. 



pE»»no gittardelle Statue {Vvf'.ComrxtntdT: ad Votit . 
iUlB'B peg. V- ) nulli JUnta ili' autoritj dVf 
Tinoli-rrtfo, che il.Voflio dice di ivertvuto nella fW 
Biblioteca i non è plinto d> dubitare , che eutHi 
leni* wo Zìa fìsti i a ventata .dagli Àrabi , i ou» ! l 
pare eli! abbiano (imiliuenfee inventati 'a tavola Strìa- 
Ktgiiiw, offia qaella pioJ'^iofa lamina di fmcraldo i 
filila qua'r Ermete , perfo-'iggio favolalo * e eli? 
mai non fu al mondo . feolpi a punta .di diamante 
il ferrerò dì far V oro . Avvi a! dì d' oggi alcuni 
Arabi Brd»im, tanto (ciocchi ed imbecillir che cre- 
dono , 'the 'lusfi* 6» oafeofla nell' H.i'em ; 
oifia neiii più granite delle piramidi di Gileb , d'o- 
re lanto è lontano, che Ci flato f-ppfllito an qua), 
che fegreto , che non vi fi è ritrovato nemmeno 
Una foU intenzione , ne nella falla fuperiore , r,i 
nella infcii-.ro . E fe vi furono de - cariite.ri filerò- 
^lificì fcolpiti fuHe faccie efteriori di queflo monti*, 
iiento, bì fogna , che il tempo gli abbia cancellati • 
imperocché no* ne reità il minimo vefliojo',. fo fi- 
bene qUC'Ioi ci'' ha dato motivo a quelli tradizione 
desìi Arabi : elfi hanno mantifeda mente rn:>fafi la' 
tavtla 5 marttvi&ìna con.rjuel colodo di .Iraeraldo f 
(he Api'ofl*. , citato di Plinio., dicevi edere ancora' 
il tempo fir-i .rinchiuf» nel Uberinto , aointniique 
luefla non pofla edere fiata fe non un' rpera di rr. 
tro colorato , come gli Egiziani ne facevano gijf 
Si dal tempo di Selòtìrì ..... Quantunque la pri- 
llo! eli fare delle flatue di vetro etile-rato r.IcMedel- 
fe mo'ti abilità oeg,ìi Aneli i di Egitto v fiorimi 1 
nulla oliarne, che 1» maniera di eoneraff.ré i yatf 
murrini ne (opponga incora una maggiore . É' c.-la 
veramente forptendente , che dopa, le ricerche in- 
tnprefe dagli nomioi pii datti > che r Europi' ab'-' 
Su prodotti , non fi fappia incori al dì d' oggi d* 
= he fofTero fotmati quelli famoii vafi , efif valevano 
un prezzo eccellivi) ed (forbita ni* . . . «ìm'i.V 
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■popolarti fopra la materia di quelli vaiì è quella , 
t!ie trovali cfpoftarafl lun^o nel Trattato dellt pH' 
'in intagliati del Sìg. Miri* tee i] quale pretende , 
che fodero porcellane della Cina . Ma tutti quel- 
li, che dopo il Cardino e Io Scaligero .hanno ab. 
bracciata queir' all'arda opinione , non an potuto di. 
fenderti eoitrt le più leggere obbiezioni) che furo- 

I Romani , anzi che dare una lemma efurbitante 
per acquifere le porcellane della Cina , quali loti 
qjelle che noi al prefente eonofciaroo i non avreb. 
tjiro voluto nemtnen comperarle nè collocarle tra le 
loro fuppel le;ìri «cagione de' ridicoli e rotei dife- 
f.ni , di cui fon caricate; il che prodotto avrebbe ti» 
orribile contrailo coli' opere Greche . Inoltre non v' 
)ia Un folo autor antico, ch'abbia mai detto , che i 
murrini fi traevano da qualche paei; .ignoto , come 
fi era in allora la Cina._ 

La gran difficoltà li» in fapere , come e di qual 
rimeria gli Egiziani facelfero ì falli murrini . SÌ 
propenderebbe a prima giunta a credere , che io> 
pie^aiTero una fpezie di alibalìrite geflofa , cioè a 
Sirej che non è calcinata, e alla quale potevafi far 
fnffrire un grado di fuoco tanto gagliardo da pater 
incorporarvi i colori > giacché quella pietra trovatali 
in abbondanza nelle cave dell' Eptanomida , fé Stata 
leghe all' incirca al di fotto di Tebe • ma Plinio , 
parlando del murrino adulterar* dice chiaramente „ 
cri' era vetro , vitrum murrinum. E però gli Egi» 
fciziani non alteravano I' alabaflrite dell' Eucanomi- 
di, ma impiegavano dell» palle di vetro. s 

Dipo tutte quelle particolarità riguardanti la Sto. 
ria del vetro , é ormai tempo di parlare della ma- 
nica di fabbricarlo , eh' è il principale oggetto di 
quella Opera ; incominciamo dalla dentizione della 
Varala , ielle fumaci, e de' corregiu°li che fervono 
a CÓneensflS il Vetro nelle fonici. 

Daf. 
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Defcrizitna dilla Veira'ja, dille fornaci , g 
di' Ctteggitutì tir f*T» il vetro. 



La vetri/a , elfi» il luogo dove C fabbrica il Te- 
tro, è generalmente comporta di uoi o molte Tic. 
(oji aliai alte , coperte di tegole , Cotto alle quali 
fono «/fruire delle fornici e de' magazzini per cqh- 
fcmre ali' afeiutto le materie faline , eh' canina 
aella ccmpolìtione del vetro. 

1* fornaci de" Vetri) fono poco diverte le «ne 
Wl altre; «faune tono quadrate, altro rotonde , ei 
liete orali ; ma quefte differenze fono il più dell* 
volte relative agli uli adottiti nel paefe, al nuniio 
«'«reggiuoli , che (i voglino ribaldare lotti ad un» 
tolta, e alla materia corntruflibiie , che 6 vuole im- 
piegare per fondere il vetro . Si può indifferente- 
mente far ufo del legno, della torba , o del carbo- 
ne di terra ; ma dee preferirli il le«no , quando 
vttol farli del vetro bianco, o del crillalio. 

la fornace, di cui direni ora la detenzione , è di 
no fervizio generale ; li adopera per fondere il 
vetro col quale lì fanno delle bot teglie da vino . 

L' interno di queQa fornace rapprefenta uria fpe- 
lie di cantina quadrata a ballo , e arcata in alto ; 
ha inarca otto piedi di altezza , da nove in dieci 
piedi di larghezza , e daccirca a fette e mezzo dì 
profondità . I muri , e la volta dì quella fornace 
vogliono edere coltrimi di mattoni , i quali fammi- 
mitrano maggior calore che tutti gli altri materiali, 
che potrebbonu impiegare , ed clternataente debbo, 
no efTere incamiciati di no booa murate di pietra 
viva collegata con forti fpranghc di ferro. La vol- 
ta di quella fornace ha quattro aperture * diari, 
baite ad uguali diltan.ee le une dall'altre , e ebe 
formano altr«t»ri cammini, che fi fol le vano dacci r. 
«ma piede • messo al di (opra del murato. 
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II fuo'o di qusila cantina hi nella fui lun^hi:- 
» un' apertura larga ali ' incirca un piede, e cernii. 
niea con una camini grandi/lima fatta folto al 
forno , e desinati a raccogliere le centri . Quelli 
cantina è fatta a volt» di pietra viva, ed è aflai più 
grande forno , nel quale li entra per una (ca- 
la - L'apertura , di cui parliamo, è nel me<so del 
fucilo del forno , e la divide, per cosi dir» , in due 
farti: è guernita di grolle fpranghe di ferro , che 
fervono dì gratella per foli-nere le materie combu- 
flibili. Ne' due lati di quell'apertura avvi nell'in- 
terno del forno un aitato di muro in forma di iran- 
no , d' incirca un piede e mezzo di il tessa,, e eh' 
è pro'ri"J-ato lungo le due parti late» li del forno . 
Quelli due a'zati hanno ciaf Co no daccirca a tre pie- 
di di (arguirsi , e non lafriano per conseguenti 
tra i^ro che un intervallo di un piede o di un pie- 
de e mezzo per contenere le materie corabuftibili : 
forra quelle due fpeiie di (canni è dove fi me t tono 
quattro caicg aiuoli , ciò? adire, djedà ogni .parte'' 

Ali? due eilremitì dell' apertura , di cui ahbiim 
ora fatto parola , (opra ia qui'e collocali la grate!- 
la del f-rno , vi è ani porti arcata , larga dutt 
piedi , e mezzo ed liia dj quattro in cinque . Per 
quelle aperture fi fanno entrare ì quattro coregfci- 
tioli ovali per collocarli lori» i due alzati, o felo- 
ni di muro , de' quali parlato abbiamo. 

Collocati i correRiunlì, fi ritrovano ciafeuno, dac- 
circa * fei pollici lòtto ad una fineltra , per li qua- 
le s' introduci ne' «re-ttiuoli la mate ria, , che & 
vuol fondere per furmar* il vetri, e ptr li quale & 
cavi fuori il vetro , qoind' è fot mito , ficcome di- 
remo qui ipprrfTo : quella quattro fineiìre fono di- 
vi fe di un niatr nato in formi di muro , per impe r 
dire , die I' Operaio ci-e lavrra ad una delle fi. 
neftw, non fu di foverchio e/pollo il calore dell» fi. 
delira vicina, . . ' , 
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Quando i yafl fona difpciH dentro a! forno Ci ri. 
lunno con mattoni le due iperture per le quali fi 
l'ano introdotti , lifciando lu.'cinto a ciafeuna una 
(ntflri d'incirca un piede, e raezea in quadrato , 
ei elctata di tre picji il di fopra dei fuslo o pa. 
vimento : quelle (mefite fono perpendicolari alfa 
Brucila de! Forno , e li rifervano per introdurre le 
materie cambuftibiti ■ 

Al di (opra del forno fi fòao fatti due altri picco, 
li torni poffi l'uno accanto dell* altro , e sparati 
da un trameno di mattoni. Negli angoli di quelli 
piccoli fornì vengono a metter cipo i quattro cam- 
mini, di cui abbiamo parlato , vale a dire , dae in 
ciifcheduna ; (a fiamma delle materie eonihuUibiii 
mede nel forno, dove fono i coregono fi , e f c e p- r 
quelli cammini , e viene a fi .ire di confumarfi ne' 
due piccoli forni fnperiori . Inquefti due piccoli for- 
ni ti collocano le materie defiinate alla fabbrica del 
vetro, per ricever quivi la preparatone , die chia- 
aafi frìtta ; e il calore prodotto dalla fiamma, che 
fe n'efee, e frappa dal forno grande è pìil che fuf- 
ficiente per fare fortemente arrolfar le materie c 
farle ancora entrare in ludo ne. 

II forno , di cui dat» abbiam qui la deferiilooe 
può Indifferentemente fervire a far del vetro bian- 
co , o del vetro ordinario , e comune. Efaminiaroo 
adeflo le materie, che fannoli enrrare nella compofi- 
lione del vetro , la fcelta , eh? dee farfene fecondo 
la fpeaie del vetro, che ù vuol fare, e gli effetti , 
che quelle materie producono le une fopra dell' al- 
tre, tramutandoli in vetro. 

DtUe mttierit , eh' entrano nella compofi- 
\ù»tit del vetro. 

Le materie > eh" entrano nella compunzione del 
retro, fona di due fptzie principali ; le une fatine , 
K 3 « per 
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« per confeguensa atte a fenderli , e liquefarli » e 
fe mitre terrofe- Elle noo polTono fonderfi ■ ni 
dutfi in «tre- fin tinto che fono e/porte fole alfuo- 
e» sii violento, e gagliardo . Quefle nwcerie trit- 
iate leparatameote non pc-fiono far wtro j ma il 
feucn vetro proviene dalia loro anione , e dal!» loro 
gitala proporzione «11' api'» di nn grido conve- 
niente di fuoco . 

Le materie fatine , che fi fanno entrare nel ve- 
tro > Cine i fili alcali filli purificati > come il fate 
& tartaro, il fa'e di pUaft, li cenere di Tofcana. 
offia alarne di feccia , il 1*1 di feda ,■ il fale, che 
ricavt* dalle ceneri «li legno nuovo , e talvolta U 
fcecate i ma il caro prezzo di quella nltirot foflan- 
ii è cagione, che non fi adoperi, non nelJe ope- 
razioni io piccolo', quaodo fi vuole prncntarfi un ec- 
cellente , e magnifico vetro bianco. Comunemente 
s* impiegano tutti quelli fili fene' «vergi- innanzi 
pacificati , perchè la terra vegetabile , che corneo, 
gono , fi vetrifica , e forma parte «Jet vetro , lenza 
punto diminuire , e fcemire le buone qualità , che 
dee avere , le non che quefte materie tcrrofe vege- 
tabili comunicano al vetro detentori , che vanno dal 
verde di mare imSn.o al nero , a cagione nelle ma- 
terie flogìftiche , di cui fono impregnate. 

Oltre alle materie faiine, atte ed agevolare la In- 
fittir, e la formatone del vetro , fi fa entrare' an- 
cora nella (vmpofizìonc del bel vetro bianco > Che 
chiama» crillallo , uni certa quantità di calce di 
ciombo , come il minio , il litirsiiio , la cerufia , 
« ,il meficct , offu cenrflà calcinila . Quelle due- 
centi caJcine di piombo hanno una fomma lacìnia a 
fonderfi, e liquefarli , C vetr.ilcano prontamente , 

io 1* iufione, e 3 la vetri Ccaziunc delle materie tet- 
tole, che li vuol far entrare nel vetro. Óu.eflc me- 
defust; calcine di piotano danno coepo ■ Wiidita^»^* 
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dolce*» al vetro , rendendolo mcn agro , e me* 
insetto a romperli; per quella ragione il criflUlo ì 
nel quale fi fuole fune onerare una buona quanti- 
tà , è men fragile e rompevole del verro bianco. 

Le materie terrofe , che »' impiegino nella com- 
poliiione del vetro, fono di due fpezìe : cioè (e ter- 
re vetrificabili, eie terre ealcarie. Tutte le pietre»' 
e le terre vetrificabili fono atte a quello ufo , come 
ì-Wtiì, gli fpari frantili e verrjficabili, i' ciottoli , 
11 criltallo di roccia, le fabbie ec. ma d' ordinario ft 
adoperano foltanto le fibbie, perchè la Natura ce le 
lomminiftra In uno flato di divisone , eh" è più co- 
modo per T ufo; laddove, fé fi volefle impiegare le 
putre vetrificabili , farebbe di meflieri avere innan- 
ii I impaccio di ridurle in polvere, il che acCrefce- 
ieM>e di molto il lavoro. 

Molti vetraj f*«no ancor» entrare nella compofi- 
npoe del vetro una certa quantità di argilla , di' 
ceneri di ranno , e delle ceneri di felce ; alcuni a. 
n'operano foltanto una di quelle materie ; altri le 
impiegano tutte ìnfieme , ma fempre in concorren- 
za con alcuae delle materie alcaline , di cui abbia- 
m-j parlato, 

I yetiaj hanno generalmente molta fede nel mel"- 
cuglio , eh" hanno adottato, e tengono fegieta più' 
elle poffono la loro ricetta. Quello , che può dirli 
di più precifo intorno a quella materia , fi è > c lie 
le loftaoze terrofe da noi qui mentovate , fono u- 
fiuilmente buone a fare del vetro ; e che non me. 
ritino preferenza , fe non per rifatto alla fpezìe di 
vetro , che fi vuol fare , e la facilità , che fi h*' 
di procacciarle . Oflerveremo piamente, che le fab- 
bie colorite da materie metalliche , fono più facili a' 
fonderli, che non feno le belle fabbie .bianche, par- 
tili le materie nietaliche contenute in quelle fjMìie' 
fono in effe nello flato di ealce. In quello dito sge- 
toJwo foranjamentè la full o ne , e la vetrifìca*iii:e 
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Jetle' rimerie terrofe vetrificabili ; e quefla fi è li 
■fi^ionj, perchè in alcune Fabbriche di vetro fi m- 
ii'ii'nnè quefla fpezie di rem alla reni bianca , par. 
iicolarroen» allora quando fi vuol Are del vetro 

Le terre calorìe, che fi fjntio entrare nella cora- 
Uji;zionp di certi vetri, fono la creta, il rottame di 
'pietre ridotto in polvere , li calce viva , e fpenta 
ari» eie.. Io molte Fabbriche di verro , C fi ufo 
-i quelle folhnze per rifparrrmre i fali alcali , per- 
che hànuo la proprietà di agevolare la fufione dalle 
Jibble . Chi ne foffe vago , può veder le ragioni di 
■niello effe' t Co nel manuale dì chimica del Beau- 
:;:•), Ma e bene non far entrare di quella fpezie' di 
rem fe non in pochiffima quantità nella coropofi- 
vione del vetro : imperocché quantunque fìi in eliti 
vetrificata, non è 'però del tutto cambiata di mru- 
r»i è ve n' ha fempre una E'an porziane, che con- 
l-ti* ancora il fuo carattere calcarlo . Il Sig. Beau- 
iv.è ha olfervito , che i vetri , ne' quali fe ine fi 
entrare uns foyercJlia quant tà , fono intaccabili da- 
t''\ ' acidi , ' avrcflanojdllt rutti in pochiffimo tempo. 
OjeKd fptziedl vetro non lunno nemmeno una gran- 
ii.;' (olidità , e fono fogfiette a romperli al mìnimo 
rintrafb del freddo , e d:l caldo. Il vetro cornane* 
cori cui fi fanno nel più delle fabbriche le botta- 
,\ltt per l'erbari: il vino , è nel cafo , di cui par- 

Di quanto s'1 detto fin ora fopra le materie, che 

1,0 Tono impiegarli per Fare il vetro , rifulta , che fa 
fi' uopo |«glien'e fecondo - 1a ipezìe , o la bellezza 
tlul vetro , che. fi vuol fabbricare . Quando fi ha di- 
jégno di fare un bel vetro bianco, conviene fceglie- 
re dei fai alcali fpag'isto di ceneri , perchè quelle 
contendono tempre una qualche porzione di mare, 
fifr Flogifliche carbonofe . La rena , che fi vuole far 
gstfire in' quefli tpezie di vetro, deV efler bianca 



ti è iene iceertirfi con efperienze , (e contenga 
o no materie colorititi , «pici di fvilupparfi a un 
fuoco gagliardo , Eccome avviene talvolta . Quelli 
fono i materiali del vetro bianco. Formili collo IkiV 
fo mefcuulio dei ciiflallo, aggiugoendovi un» ceri* 
quantità d> alcuna delle calcine di piombo , di cui 
abbiamo livellato. 

pil vetro etmani. 

Il tetro comune fi fa con (oda non fatala , con 
re», e centracelo . Inquanto alle proporzioni, elle 
variano nelle Fabbriche dì vetri , e perciò noi non 
ne facciamo parola ■ I frammenti diverrò rotto fi 
mettono a fendere di nuovo colle materie da noi 
ora mentovate , fenza punto alterare le proporzio- 
ni, perche fi ha I" avvertenza di non mettervi , li 
non frammenti della medefìm» fpezìe del vetro, che 
d vuole procacciarli . Noi darem qui un efempio del- 
la maniera idi fabbricare del vetro , e fceglieremq 
quello, con cui ti fanno le botteghe da vino. 

Trepartzìoat dtllt materie ptr far» U vetri. 

Innanzi dimettere ne' coreggìuoli le macerie, che 
debbono formare il vetro , li fanno calcinare per 
veotiquattr'ore. ne' due piccoli forni fuperiori , de' 
quali abbiamo parlato, quando abbiam dita la det- 
enzione delia fornice - Quelli operazione chiamali 
frittate, ■ la maceria con calcinata, fritto . Si fa 
ifuelta operazione per molte ragioni : i. affine di ipo- 
gliare di ogni umidità le materie , che s' hanno » 
fondere : a. alfine di procurar loro un principio di 
unione , e per averle in pronto rofle ed infiammate ■ 
quando fa d'uopo riempiere i coreggiuolij con que- 
lla mezzo entrano predo in fuGone : ciò ritarda me- 
po il lavoro da un', inforna» .»'(' » < ba m ~ " 
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mstteflero quelle materie affatto fredde ne'coreg- 
gmoli ; oltrecche farebbero rompere imraancabt Imeni e 

5 Tatì'tì» frittar Te materie U». * 
far ardere e bruciare rotte le Manie flogiilicne » 
che poflouo elìer contenute negl'ingredienti , eoe 
devono formile il vetro , e quella ragione t uni 
delle più effenziali : per quello incora ti rivolta in 
duelli piccoli fornì la materia ad ogni due ore , af- 
fine di farle prestare delle nuove fup«ficie ali 
aaìone del fuoco , e di far bruciare più eiartamen- 
te ebe fia poflibile le materie ilogilìiche prima di 
fall entrare in fartene * Se vi. entrate prima di que- 
fU calcinaiioné , la materia iìogillic* rimarrebbe nel 
«tro, fi gli darebbe ua color nero il qu»'e g» le- 
verebbe la fu* tr.fparaota , in tatto ovvero in 

Ste . Una volta che quella Man" flogifhca i 
ibiri.ti col vetro, non e, p« dir cosi , Pf" P°l- 
fibile dilìroggerla ; il vetro la difende talmente 
dall' azione del fuoco , eh' è di rasiere accreicer, 
lo fino all' ulrima violenza , e continuarlo per lua. 
ohinÌDio tempo , per non diflruggerne ancora che 
uni parte; imperocché ve ot riman fempre molta . 
Quando un tale accidente interviene al vetro, per 
Jver mai frittalo la materia, fi Tuole in iIcdpc Fa. 
triche aggiugnere una certa quantità di »ln" r °i 
H quale, fi dilati , e detuona col principio tiogilu- 
co , lo brucia , e lo diftrugge ; o quello e un mez. 
zo, che fi ufi per fehiarificare il vetro. 

In quaC tutte le Fabbriche di vetri dell'Alicia , 
di Boemia, e di Germania, dove l'affi del bellifSroo 
vetro bianco, mi tenero, e lesero , e che non 
hi molta folìdità , G aggiungono nel mefcua.l>a del 
vetro certe materie , dette pataffi , che formanfi 
nelle Saline della Lorena , e della Franca Contea . 
Quefte materie , come il Sig. Beaumì , ha conof- 
Ciuto per; «fperiinza, contengono molto late mirino 
C' dei 



e. de! file febbrifugo di Silvio. Quando quelli fai' 
fono violentemente rifcaldati > come fi rende n:cef- 
frrio per U f'ufione degli altri ingredienti , lafcìan» 
■iprifliomre una prodigio fa quantità d' aria , che re- 
tti inter porta tra le parti del vetro liquefatto , che" 
Io tiene per un certo tempo in uno Rato di rare, 
fazione, e die agevola la coni bull io ne delle mate- 
rie flogiflice . Quindi quefle fpejie di Tetri fono 
frittati per un adii minor fpazio di tempo , eh* 
quelli , nella cui coni polì zio ne non lì ha fatto in. 
trare\di quefli fili . E' ancora neceffario far loro 
/offrire un maggior grado di fuoco , aitine di dare 
alle parti del vetro liquefatto la liberti di riunirli, 
e coHegarfi inficine > e fare con quello mezso ft|- 
nire , e dileguare le bolle; imperocché è un difetto 
nel vetro il contenerne una troppo grande quantità ì 
Si fa parimenti entrare nelia compunzione di quelle 
focaie di vetro bianco molta (erra calcari! , cv. 
■taro de' materiali falini , che ne contengono, come 
fono, le materie, che addimandarifi nelle Saline , *pe- 
Htflil e quella è ancora una delle cagioni , per cui 
ia maggior parte de' vetri di quelle Fabbriche fon,, 
no poca fol'iditì , e duiecz* . 

Come gì' ingredienti del vetro Tono (lati a faffi- 
efenra frittati , fi levano da due piccioli forni con 
pale grandi di ferro.- s' introducono ne' coreggìuoli 
per V aperture laterali , e fi rimettono ri' rnedefi- 
mi piccoli fornì delle nuove materìeda frittare. Al- 
lora fi fa un fuoco gagliardo nel ferno, e li Conti- 
ni» per dodici o quattordici ore , ovvero infino « 
tinto che il vetro Ila ben formato , e liquefatto . 
In qnefio flato fchiumafi la materia con cucchiai" 
di ferro , per levar via i (ali, che non fi Iona ve- 
trificali , e che fopranuotano alla fuperficie; e que- 
flo è quello , ,che addi man da fi fa!» di Hetro e fa-' 
U di l vitr* • Qnefio tate fl didiibuifcé nel coni- 
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mercio , < ferve in molte Atti per fendervi i me- 
talli. 

1 vetri , ne!!* cui co m poli zinne fi fa entrare del 
fi! marino , ovvero delle materie , the ne conten- 
gano molto , come fono per efempru tutte le lode 
di Normandia, abbifognann di clìcre fchiuntati ; im. 
perocché il file mirino non fi vetrifica , non entra 
cella eompofiziooe ' del vetro , e ferve unicamente 
a fchiiti liei rio , come i' à pcc' anzi detto . Neil» 
r-iagginr parte delle Fabbriche lì ha 1' attenzione d' 
t>» piegar delle lede , che non contengono una quan- 
tità troppo grande di fil marino , per non tvere I* 
impaccio di fcliiumare il vetro dopo che è fatto . 
Queft» operazione è oltremodo fitìcofa , a cagione 
del gran calore che dee fnffWre colai , che la fa . 
la alcune Fabbriche fi ha ancora I* avvertenza di 
aon impiegare altra forte di loda , cho di quella di 
Aliante , la quale non contiene che poco , e il 
più delle volte niente affitto di ,fal marino ; quella 
fpezie di feda > a pefi uguali, è più fondente e più 
vetrificante , che non fono tutte le fode comuni > 
perché contengono più di fai alcali fiffo minerale . 
Quando non Ve una (òverchia porzione dì fai mari- 
no nel mercurio del vetro , quello fale (vapor* 
tutto durante la filitene , ma dopo avere fchia riti- 
caco il vetro, come ha la proprietà di farlo. 

DtfcTÌzitne dilla maniera con ch'i fi fan- 
no lo optre dì vitro. 

Quando il vetro è in iftato di effere impiegato pei 
far botte-glie , un Operajo tuffi nel coreggi uolo una 
canna ( e quella una fpezie di canna di fucile of- 
fra un tubo di ferro luogo daccirci a cinque pie- 
di ) - ne cava fuori una piccola malli di vetro ; le 
fa pigliar aria per raffreddarla un poco , e come Jo 
è i fuìiicienza , corna ad immergerla nel coreggi* 
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nolo ; li attacca una nuova giuntiti di vetro all' 
tihemità della canna i e fi I' Operaio giudica , che 
imn va ne fu abbaftanza per fare una bottiglia , 
toma a tuffate di bel nuovo la canna nel eoreggi- 
Ualo : allora la rivolta fopra una piatita di ferro fot- 
levata all'altezza dì un fuHe^no , inclinata davanti 
all' Operajo a guiia di Lettortno, ad oggetto di di* 
rtribuire ugualmente la materia intorno alla canna . 
Abbino di quella piallra di ferro è collocata una ti- 
nozza piena di acqua fredda deflinaia a rinfrefcai» 
la canna ; i i»i(uia che quella fi ri Cesidi di trop- 
po j il vttrajo ve ne getta fopra , » (tinnendola col- 
la mino . Quando il vetro è ben difillo, e la citi- 
ni in grido di elferè maneggiata , un altro Ope- 
rajo la prende per compiere la boiteglia ; dà alla 
canni un kngero movimento di rotazione in quelli 
guifi che fuol f»'/i con un focenlien , affine di 
allungare aicun poco la auffa di valro ; la caccia 
loiìo dentro ad una forma o flampa di ferro , dove 
la rivolta , é la gira foflùndo nel raedelirrjD tempo 
nella canna'. La boiteglii prende la t>ra di qu;- 
lla forma , e il fondo di ella, trovali formato a ft.«- 
gii di uri uovo . Rivolta allora la canna dall' insù 
e all' ingiù; colloca in terra 1* eflremità, per cui In 
foiEato , e con uno finimento di ferro preme lee- 
«erraente fui fondo della botreEMa per farlo entraf 
dentro rie! corpo dì eft» . Fa nello fteflo tempo gi- 
ut la canoa tra le fue mani, ifhr.ehè il fondo del- 
la botteglia diventi uniforme ed uguale dappertut- 
to . Mette in appretto la botteglia i.rizzontaliricnte 
ìopra una tavoletta di pietra , un poco al di fopra 
del livello della quale à attaccato nella muraglia uri 
ordigno tagliente . Mette il collo della hotteg la fui 
iato tagliente di quello finimento i fa girare un 
poco la bottegìia , e mediante quetto movimento re- 
fi* tagliata . Prefenta pofcia 1 eftremiti della cann« 
ì ad una ielle aperture Iicetili del- 



la fornice affine di rammollire il veira . efcs vi è 
ridallo attaccato : falda queft' ordigno al fondo della 
botteglia t e lo prefenu in quello (tato all' apertura 
del forno par mollificare l'eflrtmuà del collo. Coli' 
altra roano immerge nel eorreggiuolo una verga di 
ferro per pigliare un poco di vetta liquefatto T 
colloca T eflremirà di quella versa fui collo dell» 
botteglia; e forma 1' anello girando la botteglia cir- 
colarmente i la I«fcia per un momento , affine di 
ben faldarc inetto anello al collo della botteglia . 
Allora fi allontana dall' apertura del forno , mette 
la botteglia, fenza diftaecarla fulla tavoletta di pie- 
tra , di cui abbiamo ora parlato , ed introduce nel!' 
apertura della battaglia il lato di un ordigao fatto 
come un pajo di mollette . Uno de' lati di quella 
molletta ha la figura di un punzone, I' altra ha al- 
cune linee di larghezza, ed è concava dallato, che 
dee Rrigitre il collo della botteglia . Fa fare uno 
0 due giri circolari alla botteglia , tenendo il fiw 
ordigno bea fa 'do , e fermo in nano . Il lato in 
forma di punzone rotonda t'interno del collo, men- 
tre 1' altro lato della molletta , che appoggia eter- 
namente fui collo di quella botteglia * rotonda l'a- 
nello, e leva ria le in uguaglianze, • i filetti di ve- 
tro ch'eCTer vi pofTono. Come la botteglia è finita , 
quelY Operaj* la dà in mano ad un altro , il quale 
la porta , fempre attaccata pel fondo alla canna , in 
un forno da ricuoetre . La colloca come dee ilare , 
e pofcla la^diltacca» dando una piccala percoba col- 
la roano full' eltremità della canoa . Si continua a 
quello modo infina a tanto , che t coieggiuoli fifa» 
per intiero vuotati. 
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Della ricvoeìtitra dell'Opere di vttrt-, 

II forno , nel quale fi fanno ricuocere le botte- 
glie, è di una grandezza proporzionata per conte- 
nere tutte le boi teglie , che lì fauno ad ogni in* 
fòmiti. Si rifcalda dapprima a grido, che mantener 
rnfse per quattro o cinque ore le botteglie , 
in elio li depongono ; e dopo fi ferma il fuoco 
• : x appoco io maniera , che (lituo da treataciu* 
!W in quaranta oro a nffreddjrii intieramente . 
furilo forno è quadrato, e non hi gratella ; ed in 
«ce ha un' aja di mattoni. Le materie eembuftibili 
mettonfi ih un focolare fatto di fotto ali' aja , dora 
collocanti le botteglie ; la fiamma pina per molte 
aperture , fatte ad oggetto , che polla feorrere per 
latte le botteglie. , ' 

La TKUoettura de" (perei di vetro dopo che fono 
riniti) è di fommi importanza f. Sena;* di quella «- 
perizione farebbe imponibile far ufo di alcun vafo 
di vetro ; imperocché li fpeuerebbere al più legge- 
ro fcuoti mento , ed anche fenza toccarli', tutti i 
pezzi fi guaderebbero, e andrebbero a -male se' ma 
Eazzini. L* effetto della ricuoci tura del vetro fi è" 
di farlo raffreddare grado a grado più lentamente 
che Ha polli bile ; e da quella operazione bea rego- 
lai , e diretta dipende tutta fa folidità de' pezzi. 
La ricuoci tura dee produrre nel vetro uer ri tiranno- 
to uniforme di tutte le fue patti , e ciò non può 
ottenerti , (e non eoo un lento raffreddamento • 
Quando il vetro fi raffredda prontamente , le due 
luperficie interna ed eAerna de' pezzi prendono toÉo 
Ulidica, e per confegueoza fi ritirano; mail mezzo 
della loro grolfezta è ancora rolso e molle; trovali 
"> uno (tato di- comprefsione, forma una molla! che 
re (la in uno flato di tendone , e eh' è femore prati- 
t» a rompere, e Iptzzaic l'oftaCslo, chele fi oppone. 
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bffttmnhtl* td facilita cbt.ba il -òstro 

Mo» ricetto di Ttmpirf. 

Quello è quello, che in. fitti. interviene » inni >■ 
«fi di vetro un pece RtoiTi , e che fono (Uri t»I 
ricolti ,' le fole variazioni del cjido , e del freddo 
dell' itia. fono baftevoli ad eccitare colli dilatazio- 
ne , e col riflri linimento un moro tri le putì del 
vetro , e » farlo andare in perei. Se fi efamininrc 
anche i frammenti di un vifo di vetro ,: che s 1 e 
rotto da pet fe , uflervafi , che gli orli della romi- 
ta fono rotondati » e che i pe*zi non. poflono rqti 
«dittarli l'uno all'altro nella loro graffe»* rrova- 
iene tempre uno pili graffo dell'altro, . . 

. Può riferirG quello e flètto de'peazi di vetro, che 
fi rompono da fe , per effe re (lati mal ricorri , > 
quella, che accade «ile Itgrimt Batavicbe ■ ■Quan- 
to G rompe la piccola eli re mi ti „ fen vanno in pol- 
vere con violenza in mano di colui, che le fpesil ,' 
ma feoM-fargU alcun male , perche i pezzi di »f- 
tro non fono angolo» . Le lagrime bataviche fono i 
come ù fa >. gocce di -vetro , che i veiraj lafciaBO 
cadere •di' acqua fredda . Si divertono talvolta ri- 
cevendo (quitte lagrime fulla mano immerfa nell 
acqua, ni per quello retano punto effefi dal calore. 
La fuperfkie edema di quelle lagrime fi raffredda 
incontanente , mentre vedefi V interno ancora rollo 
per *n intero minuto. Quando fi fetta. la punta di 
quelle lagrime , fi viene a cagionare tra tutte le 
parti del vetro ino f e jot imeneo , ch'ecciti le parti 
comprese a difpiegarfi come una molla . Ter prova, 
te > che ciò accade nel modo da noi qui e /poto» , 
bada riflettere , che fe fi fa arroflVre , e raffreddar 
lentamente una di quelle lagrime di verro, elfa non 
produce più quello effetto ; laddove per contrario , 
jt fi fa arroflars di nuovo la lidia lagrima di vetro 
e fi' 
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e fi fa freddare nell* acqua , ripiglia fa proprie^ 
di romperli io minute patti come innanzi , cbìdJo 
le ne fptzra la puma. . 

[V«»j fi di mt«M > "cora, f, ccoc/o Spicco. 
I. bicch.it, col fondo affa, groiTo, cne . f JOW , 
due nell acqua con.- le lag rime IWiche. Q laaJa 
li l.fcia cadete perpendicolarmente nel fcttdo di 
oueflj piccoli Mfi un piccolilltmo frammento, di ve 
Ito, o di erottolo angolofo, fen ranno incontanea 
te inp-lvere, come le lacrime batavicbe, con „„" 
.ornare. Tutte qjiefle fp:rien« pro „ no ae % f _ 
in ii far perfettamente ricuocere i vafi di ve- 
li» alcuni ingredienti ebt t*h»ttm fi .wW 
»» «J/« tampoftznat del veti* . 

In molte Fabbriche fi aggìugne alfa compofizien. 
«I vetro dcftinato a far botieglie da vino noa cer 
I» qwntità di bltu d' eznr per dare al vetro un 
piccolo occmo a«uriccÌo che lo rende più uno , 
e p 11C evo e ali» viOa cbe non farebbe , f c forfè ne- 
io o giall.ccio . In altre Fabbriche lì ageiaBoe un 
P«o d, calce dì rame per dare al veTro un pic- 
eo'* occhio verdaP.ro . Quando v U oI fard del ve (r o 
lianco color d acqua , rotteli nel mefcuglw ma 
tetta quanta di mmgwfia . Quel), materia l t - 
co^do alcuni Cbimici , contiene una piccola qu, iti- 
la d. Oro , e fiondo altri , non contiene cb= del- 
lo Bagno o del ferro. CheccheneS, , egli è cer- 
to, che la manganella contiene nna foftanr. metal- 
lica , che fom^iniUra in certe operazioni un bellit 
fimo enlor di porpora , e che nondimeno ha la prò. 
prieta di far dileguare e fvanire durante la fUfi 0 . 
ne i colori Kianieti, cbe Tenia di quella aggiunta ir 
«ito avrebbe confervati . Quello vetro bianca (er- 
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Dei mini» ài farti * cuocer» t coreggiteli. 

I eoreggiuoli o vali, ne'quali fi fi il vetro , vo- 
ylioio edere di udì eccellente qtutirà , elìendo de. 
flinati a (opporrne per lunp.o tempo ima gagliarda 
aiione del fuoco , e gli sforzi continui del vetro 
medefimo , che dee confiderarfi coire ani materia 
fondente che agifee fopra la lrro ioflat>Ea.V e t-nde 
a vanificarli ancor' erti . Ri fogni inoltre . che fieno 
tanni folidr, dipitcr reggere* molte infornare foc- 
teflÌM ; imperocché farebbe coli , che appnrtrrebbe 
grand? imbaraizo , e grave difpendio il cambiarli 
ad op,nj informi». Per !" --rdinaria n " n li camWaoo, 
fe non quando non fono più itti a fé tvire . Trovan- 
ti alle voile di tali cnreggiti'iji , che fervono lei me. 
fi di legni» giorno e norie lè"ii inrer filitene ; im- 
perocché in quella fnrt* di f.blirichi il lavoro non 
s'intermette mai , fe non nelle quattro felle piti fo- 
lenni deli' anno ; ed anche allori fi ha C avverrei. 
z , , e la cura di mantenere il fuoco nel e fornaci 
per tutto il tempo che non fi lavora. 

O-nr Verrijo fa un («greto dell» *ompolÌ8Ìone de' 
corchinoli , di cui ti ufo ; nulladimenn cib fi' ri- 
duce a lapsre Icegliere un'argilla p'mflimi , e che 
non fi fonda al maggior grado di fuoco polli bile . 
Quando vuol farli adunque de' corei;giuc)i fi fceglis 
una buona argilla , che noti fta fabbioniccia. , ovvero 
che lo li» pTchiffimo; fe Io e m-lto, fi lava per fe- 
parare 1» fibbia , la quale reode.-ebbe quelli coreg- 
aiuoli troppa ibi-getti a fonderti , e It-uefirfi . In 
aleunr fabbriche di verro li adopera per fare i co. 
reagitici! un" argilla , che non t quifi per niente 
fabbioniccta , e che non Q .'ava; ma in allora rende. 
fi oece Atrio >| mondarla per Imparare da ella dili- 
gentemente le pinti , che ordì" nani menta &* incon- 
trano nell' irg'l'c , c die per la rio enza del fuo- 
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co fi fonderebbero, e traforerebbero i care5gnioli H 
rutti i luoghi dove vu ne fodero, S. [ic.i"Qett U'<a 
«rta quantità di quella terra lavata n mondata, co- 
me s' è detto , per farle perdere la foa tenacità 
fi riduce pofeia in polvflre fina e fi mefehia quali in 
porzioni uguali con della (Idi* terra r.ou cotta , n 
ridotta in polvere liniifiìfia . Si mcirolailo beo liro^ 
infieme quelle (erre , e 'fi umerrano con uni tuffi* 
ciente quantità" di ac'|Ua'; s'irnpaita ijucft > meicuqlu' 
co' piedi ignudi fina a tanto dia la tetra iìa ben 
metcoUt* e (temperata uniformemente . Fermano in 
apprelfo cor» quello mei e n.nl io de' vili , o co re gitilo- 
lidi figura cilindrica , ch'anno diccira a du-j piedi 
e mezza di diametro ed incirca ne piedi di altez- 
za . Si da a quelli cora;-i;iuoli urta irrDlTezza il' in- 
circa a tre pollici , ed uguale più che fu pnlfibilc 
dappertutto . Come il coreggiuolo i: formato , fi 
lifcia leccare * Brado, che non fi polli formare in 
erto , fe nt-n con difficoltà , un' leyno , calcando vi 
fopra con un dito . Allora li bitte con pilette di 
legno , percuotendo tutto all' intorno .leggermente ; 
il che alToda la materia , e di molto corpo al co- 
reggiuolo. Pofeia fi ripulifee , stregandola coli' iflef- 
fe palette di legno , che fi bagnano di tratto io 
tratto nell'acqua. Quarid' è finito , fi porta in mirai, 
giziino , dove fi Licia ficcare. alle voice per lo 
fpazio di fet raefi . Non fi fanno cuocere i corei;. 
Riunii ,■ fe non a mifura che II- né abiif.gna ■ pjr- 
che fi mettono nel foni» tofto che fono torti , c 
mentre fono ancora rotti.' Haiii l' avvertenza di co- 
lìruire il forno , dove fi cu neon a vicino alla porti' 
del forno, per la quale debbono entrare ; in q-aefla 
guifa non cagionano il minimo ritardo nei U»oro , 
uè fa di meflieri ribaldarli rrradn a grido, come fi- 
ttbbe d'uopo , fe vi fi coilocaiftro quando lo- 
no freddi • 

L» cuociturà de' coregeiuoli conliite ue! Urkli *f- 
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f((,re in biute» innanzi di fervicene ; DM a tal 
ef.-to (i governi e dirige il fuoco jier gridi quali 
-i .::nfib:fi ne' d.ie o tre giorni die s' impiegano d' 

- f^Mft* «ci cjjcccJi. 

Ristai fora U Tetri* &d Vitro. 

Primi di p»flire ad altri ometti delle Fabbriche 
,di vetro , alligneremo qu5 una parola fnpra la 
Teoria del vetro, e Copri le qualità che deve ave- 
re per eller buono . 

L> Gallipoli zinne di qualfivoglii fpezie di vetro , e 
di cnfta'io in Tempre per bafe dell» terra vetrifica- 
bile , e del fa) alcali fidò ; benché roteavi* fu pof- 
iibjte far del vetri lenza fili, adoperando delle ter- 
re, eh' hanno (a proprietà di tenderli , e di vetii- 
ikarfi l'una eoi)' altra . Ma noi non intendiamo di 
parlare di Affitte Torta di vetri ; oltredicchè non fi 
fanno in nell'ina Fabbrica con quelle terre ioUmen. 



(opra le materie vetrificabili , e (piegheremo quel. 
In , che diventano quando fo.io (lati rìJoiti in ve. 

Dirante la fnfione delle materie del vetro , il 
fa! alcali feij^lie eco eitervefeenza ìa terra vetrifi- 
cabile , e la tetra calcari! ( fe iène fa enttiire ) fi 
combini con quelle terre , c le vetrdiea cnmpiuta- 
m nt;; ma mentre ciò fallì , la violenza dJ fuoco 
volatilizza una gran parte del fai alcali fiflo; e per 
queilo , mentre le materie fono per ridurli in frit- 
ta, e ne* primi momenti della ftifione vcdeli folle- 
virfi una quntita Brande di vapori fa lini . Se s" ìm- 
p^naffe i| vetro fubiro dopo la Aia fulione , fareb-, 
|>e te.iero', fiiino , e di cattiva qualità . [ vetrai lo 
falciano r;(;jldare ancora per un certo tempo , af, 
(iiKhe polla annaffi ; in quello intervallo ia mite 




vi (i adopera fe 
■Jiamo di pareri 




d^' fili t e però noi 
azione di '| liciti fall 
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f ii -fiJa ancora de* vapori (alini , ma in ifl'.i miri"? 
quinrtà che in lui principio. Un l>jon Wtrajn 
die* dello (tato del vrtro in f'ufìone ni' fre^giujii 
dilli quantità di vapiri , eh; da e IL. fi_ fdlcvmo .- 

|tfcii più efilare il miniiio vapore; e in quello di- 
to fi livori ; e B li no- può lafciar v'ù ■■■l'alar nuli. , 
purché non (i iccefcefie nrf digiifim-nte I' attività- 
e le forzi del fuoco. In qurftì cali il verro diven- 
terebbe incori migliore ; firc-blie pili duro , e più 1 
pefante', perc'iJ f-rebiirfi diffi jare una magi'.inr quan. 
tìlì dell' alcali fi; io , ma ciò non é necoflirio pec 
gli ufi ordinari, e comuni. 

In generile il vetro , nel fluile redi li minor' 
quantici di ilci'i , è f-mpr= di miglior qualità ; m* 
r.on è poiiiliiie far diTipire in eie ri Utente quello fi. 
le, rimanendone frmpre un» cerri quantità eh: for- 
mi pirte del vetro . Veggo.ifi talvolti de' vetri te- 
ne,) crepare > e fenderli in- 'nolitlììroi luoghi per el- 
fere ititi lungo tempo «il" arii ; ovvjro per aver" 
contenuto fempre dell' icqui. Gli Operi) chiamano 
qoefto tal vjtro, **fro cbi ira"ijnda il fui f*!i 
e di fitto quella è' un' efllorrfcensi filini , cjl;ìo. 
Dira dilla foverehia quantità d' t leali ■ eh' è tirai- 
Ho nel Tetro. Se fi patelle procurarli un grido di 
fuoco capace di fondere e vetrificare i ciotto/i , le 
fibbie) e I' altre parti vecrific.ihili / fene' aggiunta' 
di file , farebbe» del vetro di perfetti dì aia quali- 
tà,] e che pareggerebbe in bontà e in bellezzi le' 
più belle pietre fiae . Mi oltre che ciò e ienvo (lì bi- 
le, farebbe ugualmente difficile ritrovare coréggiuo- 
fi, che refìiter IpotefTero ad un fuoco cale ■ Refi i' 
due punti , che fuperir debbono colorai eli* Berti-' 
«o di fire delle piettc presole artificiali , limili' 
atle naturali . 

Non fnlimeate è neceflirio rnefcolare djl fai il- 
••I* colle materie* atee a . formare, il-, vetro , ma bl-- 
tr ì fogna 
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i i., u , che non ne rimi- 
i: „„ .nettelTe follali» io quelli 
"'operane , -clU oliale ritrovi cpando il «tra 
e f»(to , f*rel>befi P« vero dire un vetro mis-iore , 
c lv d.lficil-n£nte entrerebbe in idiloae , e pel 
Ijuale richì-d.rebbefi un fuoco fommimenie violeo. 
to , e s*s!urdo ■ 

Dt'f ufo dille invariate- 

I» <\bbriea de'vifi , botter-.lie , ti menili! di »e. 
«o fembr. eff?« fot* interiore ili' ulanz. d' im- 
picciarlo nelle ii. vernate . Innanzi che li conotcelie 
L. t.l f..rt» di «tre ,f. ^per.v.nole gelone e lecer- 
„.WI, caldi. coinsvrat.eafi ancoraoeB'di ned* 

no Ve non con dnppi fini intonatati di cera lu- 

Ct "\ri òmani Ti content irono per limi-o rernpo di canee I. 

. f ernte ; ma amifura che il ludo andò creieendo, 

i . . A\ vetri . ci. e per anche non conofeevano , 

*° .nò I talco . »i M»»» f°S l! 

crine ri«k« « < k ™° f = chiodano - 

', j c l!e loro danze de" bagni con agare , e 

»,",1V bianchi dolcamente lavorati Pare che IJ 

r imni-nrre del vetrn nelle hvetriate fiafi 

fi'lSSÌ P>«» M4U • > «* i- 
d>,ori.na .oir> . „ , 

elle Ci" fé a 6' "»> Jl1 ,c "° " dlt ■ 
J- >H non li f-rvirono dapprincipio , che pel como- 
J» e oer difenderli , e preferirli dall'intemperie 
fj,. nS-ioni i ma clfendcCi 1' arre perfesinn.ta , S 
! i ,.ì°e all' abbelìimenro delle Chicle per le 
Mie Pittore , che vi fi applicavano Copra . Co.l I" 
Abbate Suwr Crei fare nel dodicefim. Creolo le 
reK. dell' Abazia di «. D»»f - '«^J* 




ermo migri i/icamente adornai: di pitture. Gregari* 
i. Tours , che vivevi nel fsfto fecola , piti* dell^ 
ofj le invetrine nel Cuo Libro Copia i miracoli 
di S- Giulrino, e nel filo primo Libro io?" i M*r- 
liri . Il P;ieti Fortunato , che viveva io corno alla. 
Sue del rnedelrno fecolo, pirli delle invetrile? del- 
la Chiefa di Pirigi, facenlo la deferiiioiw piretica 
di quelli Chiefa. Sul nriocipia dell' oliavo Secolo 
gì' TngUfi chiamarono in Inghilterra de' F.citori d' 
invetriate per apprendere ad ordinare , e dil, otte 
le invetrine de'Ie laro Chicle , fiecome vedeli in 
BeJi, e negli Atti de'Vcfcovi d' Yorck . Non ef- 
trndo per anche noto 1' ufo del piombo per le in- 
wriate, mettevinG in que' primi tempi i piccoli 
vetri fopra a de' telai di Legno. 

Dilla maniera di fan il vetro da invetriati. 

La maniera di fare il vetro da invetriate è po- 
cbiflìmo diverfa dilla fabbrica dcT altre fpezie di 
vetro. Offirveremo fnltanto, che il forno delle fab- 
briche di vetro da invetriate contiene d' ordinaria 
fei corchinoli , e che a tal effetto vi fi fanno fei 
aperture laterali ; una , eh' è grandiflima , per U 
quale li II ini no i piatti di vetro , e due afere pìà 
piccole, per le quilì pigliali colla canoa il viro , 
che vuolfi adoperare ; le tre altr; aperture , cho 
lr.no ancori più piccole , fervono ad inrrodurre ne 1 
coreggiuoli le marerie , che %' hanno • fmdere. In 
ogni ini .-.miti , non vi fono giammai più che due 
corrg^iunlì i quali contengono la marerra atta ■ 
lavorarli; gli altri eoreggiuoli fono ripieni della ma- 
laria di fire il vetro , che fi i ritta mentre s' im- 
piega quella degli altri eoreggiuoli , e quando que. 
Ai fono vuoti , fi riempiono colla materia degli al- 
ni coreggiteli frittata, e quali liquefatta . Ma po- 
weblieu beni/Timo fare del vetro da invetriata in un 
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forni iìi quanto cereggiooli * quale Il è quello, di 
coi dita abbiimo la defcriticne. Per altro è ntcef- 
l'arra impiegare per formar del vetro da invetriate 
ma mie più pure, che non Con quelle, cf.t- li poflo. 
ao far entrare nella compofiaione del vetro desina- 
lo a fare dottrine da vino , perche il colore non 
fa nulla per l'aio di quelli aitimi fresie dì v«ra. 
©lìi-r'-rrerna ancori, che pel verro da invetriate, fi 
(■(caldino i f-:rni con le;;na. Ciò reudefi otte ili rio 
a ci; ione della furiti dell» fintimi , che reca meo 
di alterazione al -.erro, che alidi quando li fa u!ó, 
coiti: praticali io alcune Fabbriche , del ci rione di 
terra. 

Qnaridn li miteni contenuta ne' due core e?'""'' i 
de' quali *bbÌamo carino è badevcJ mente lique- 
fatta , il vetrajo tuffi in uno de' coreggiuoll o vift 
uni cioni lunga diccirca a cinque piedi , e ne la 
cava fuori cixìca del vetro , che vi li è attaccato . 
la gira per uguagliare, e dilìribuire uniformemente 
il vetro , Copra una tavoli di ferro , a piedi delia 
quale avvi una tiuoizi ripiena i\ acqua ; di cui fe 
ne getta alcun pteo colli mano fui a canna , allora 
quando quelli fi rifcald. di foverchio . Quando il ve- 
tro, eli' à atticcato alla canna , è un poco freddi* 
lo , s' immerge di bel nuovo nel coreggiuolo per 
caricarla di una maggior quantità di vetro , fi gir» 
allo Beffo modo per uguagliire ed unire il vetro, 
e li ripeto U Affli operarione per altre due volre. 
Ciò fi; quattro irnmerfioni della canna nel coreggi- 
uolo , e ciò balli per caricarli di una quintili di 
vetro fu£fii lente per formare un piatto . Allora il 
Vetrajo fuirti nella canni, il vetro li gonfia, e for- 
ma un greflb pallone, che fi allunga all'incire» un 
dì un piede. In quello flato lo rotoli (opra una la. 
Vola di marmo per dargli la rotondità , e li ferma 
che gli li conviene; polcii lo folli,) unVtr» volti , 
e forma un palline di il. in io. pallici di duras- 
tro. 



tro . IlVetrajo prefenra qaefto pallone ti forno pie 
ì'iperrur» limile ■ dove s'appiana alcun poco ; la 
le» vii dai fuoco, e lo lafda alquanto freddare ; 

10 mette fui focolare dtfl forno , e col meee:> di 
uni gocciola d'acidi, che setta fuii'rftremità del- 

11 canna , il Vetro fi frode , e la Canna fi difhc- 
ci . Un altro vetraio immerge nel corepgiuolo uni 
vergi di ferro per civarne fuori un poco di ve- 
tro; (i rivolti rifiata e ili - ingiù il pallone fèfifte. 
Ciato, e lì attatea per quel lato alla vergi di ferra 
nel (ila oppolto a -quello, donde U canni p" è dN- 
rbccifa. Allori pornfi qnefto pallone appianalo ( il; 
quile ha la fembianz» di un piatto di vetro attac- 
calo alla canoa pel fuo centro) alla grande apertu- 
ra del l'orno per quivi rifciftfarlo . Come Io è a f uf- 
ficiali , il Vetrijo introduce un ordigno di ferrar 
nell'apertura, eh' ha lafciiU la caon» , chi s'è di. 
fiaccali; gin quello ordigno circolarmente ed ic- 
crelce queir iperrun fino a dieci pollici di diame- 
tro, il che fa rifluir* il vetro dal mezzo verfo gli 
orli, e forma tutto all'intorno del putto quel- 
la fprzie di orlatura , che in elfo fi vede. 

Prelrotafi nn' altra Volta quello piatto di vetro- 
alta grande apertura per rifcaldatlo di nuovo , e 
quando lo è bidevolmente , il Vetrato lo fi giraren 
fui fuo diametro , e col moto della forza centrifu. 
ga , le itroiTezze atei vetro rifluifcono verfo gli or- 
li , e il piatto di vetro acquilla tutti la fui pirfe- 
n'one . Queft» operazione fi h i tenendo fempte il 
piatto di vetro etpofio all'apertura. 

Qiimda il piatto di vetro 4 compiuto , e perfet- 
to, li leva via dall'apertura , facendolo fempre gi- 
rare Copri il fuo diametro , e ff mette fopra unar 
tavola dt terra cotta (tuemifa di brace ardente, (ul- 
ta qu*!e fi lafcii alcun poco freddar* , e prendere 
fo'iditi, e confidenza, «topo averlo ctifliccito dalli 
*ei[i di ferro , il che filli eoa due movimenti di 



po'fo. Come i! piatto, e raffreddato per meta i fi pi* 
clji con un. forca, a due lanjhe ounte,., 0 fi metrw 
ferticalmente in un t . rno di ricuocere , dove fi 
iffcii per vent : qu»tttO ore. Allora/teaV» fuori , e 
fi chiude in cecie fpezie di pinieri di vi fi di flrifeie 
di. legno , do«e fi Ulti* fino » tanta, che ve ne fi» 
uni quinti» fu/Sdente di formatila de' panieri cum- 
pjeti - e .-. , 

Nari li può impiegare e ruotare in un giorno, te 
non i due cottimo],, de' quali s'è patlato ■ il che 
fjrma d'ordiniti» quattro panieri, in ragione di 14. 
pjatti per ugni paniere « e il piatto di trenta» otto 
pollici di di. metto , liccome diremo t ì ,J > appreflo. 

Finnoli due (otte di vetro da invetriate; uno, eh' 
ì leggermente colorito ■ e nn' altro , eh' é perfetta- 
mente bianco . Il W« bianco fi adopera per ab- 
bellirne gì appartamenti, c le Dante, e per rico- 
Briie le pitture , i padelli, le Cine in rame «c. U 
colorito a' impiega nelle caie per le fineflre. 

D4IU pittre fìz'rfi artificieri , 

Inquanto ai vetri colorati odia CriftaUi perfetti!", 
imi d.-lìinaii ad imitare il diamante , e le pietre 
prezbfe , e 1 rimanerli in malfa per clTer tagliati , 
c mancati in anella , ed altri tali ginje , non fono 
per altro diverti dagli friniti , chi per I» trafpa* 

Gli (malti perdono quella trafparettza a cagione 
della «Ice di 11 agno , che 4 ordinario ne far un la 
bife, e che darà molta fatica a vetrificarli. I tetri 
colorati di cui fatto abbiamo qui addietro parola , 
confervano al contrario della trafparenza, p-rchè le 
macerie metalliche, che fi adoperano per colorirti , 
li vetrificano compiutamente , e fi combinano colla 
follanza a tu a fa» il vetio. 

Per 
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Per l'azzurro fi adoperi il Cobilt, 6 tutti i ma- 
teriali , che provengono dai Cubale ; quella materia, 
colorante è la (ala , che relift* al maRgior grado dì 
fuoco, e coli» quale per eonicguenz» far lì poffa pie- 
tre ariificiali c dell'ultina durezza. 

Si fanno le diverfe tinte di;l rulla , djl hruno, del 
bruno marrone, col ferro calcinato in di/ferenti gra- 
di.: il bruno fi fa parimenti colla caleed.rame, che 
ritrovali nelle tinozze -, dove j Cildenj tuffano i 
pezzi di rame , eli' hanno fitto ricuocere. 

I vstri di color porporino fi fanno col precipua» 
e Oro , e di (lagno , conofeiuto fatto il nome di 
prtc/pitJito di CaJJius , ma'ancor» meglio , e con 
maggior ficureeza con Oro calcinato per lungo rem- 
po in un matraccio con del meicurio. 

Le pietre colorite verdi artificiali Ci fanno con 
tutte le calcine verdi di rame , come il verdetto , 
il rame precipitato dei; li acidi minerali e vegetabili) 
coli' alcali (ilio , con quella fpeziedi ruggine verde» 
che formali fulla fuperlicie de', rame , quand' è ef- 
pofìo all'aria , e all'acqua, ed ancora colla calce di 
rame, che raccoglie» dalle ti nozze de' Calderaj - 
Ma in quello ultimo cifo;, conviene far entrare nel 
mede finiu tempo ocll» compatii ione del vetro qual- 
che material falina , come il nitro , la quale polla 
compiere la calcinazione del rame, ovvero impiega- 
re quella materia ne' vetri duri a fonderli , e che 
reggono al fuoco lungo tempo prima di ftruggerli , 
e liquefarli . 

II vetro giallo G fa comunemente eoi mimo , a 
col /ìttrgirio , o colla (truffa , avvertendo , che 
il vetro durante la fua fulìone , non prefeuti 'che 
poca fuperficie all'aria, perchè noe perda il flogifti- 
»» che procura quello color RiiHo . Alcuni preten- 
dono che fi polla fervi» "che del giallo di X*pt- 
« > il quale non è altro the un» fpeiie di terra 
ocrol», . . , 




Il vetro fi colorifce in violetto coli» manganefia 
chiamata »ncon magnata, le proporzioni deìli qua- 
le debbono variarli fecondo la durezza del vetro , e 
la tin» di violétto, che fi vuol dirgli. 

Della compofiz'otii dtl veiro o criflalìo ptr 
fart te pietrt prgziaf» artificiali, 

I materiali per fare i vetri colorati , di cui ab- 
biano ora fitta parola, fono 'a bella l'abbia bianca, 
un fai alcali puriffìmo vegetabile o minerale, e una 
fulfìcienre 'quantità di minio , di cerutfa , o di Id- 
rargirio . Quefio mefcuglio liquefatto , e flrutto ad 
un fuoco gagliardo con una piccola quantità di ni- 
tro in un coreggiuolo produce un" bcIiifTiroo vetro 
bianco lènza colore > che forma il bel eriflallo Icbe 
imita il diamante bianco , e eh' è conofriuto fotto 
il nome di Struz . Quello ifteflb mefcuglio lique- 
fatto fenza nitro, e in un coreggiuolo perfettamen- 
te chiufo , di un bel vetro giallo, che imita il to- 
pazio . Se fi macina di quello vetro con alcuna del- 
ie materie metalliche coloranti , di cui abbiam qui 
innanzi parlato , . ottcrnflì un vetro colorito , fecon- 
do la nuora della materia metallica ,■ che s' im- 
piegherà. 

Dgl/t vari» compofizìim dei ' crifia/l». 

ti compofizione del crilìallo i un oggetto tantff 
Importnie nella nimica delle pietrt preziofe arti- 
fidali-, che non farà riputato inutile , e foverchio i 
/■le noi riponiamo qui diverfe maniere di formar- 
I" , affinchè gli Artefici pjflano farne efperienza , 
ed -appigliarG a quella che meglio loro riufeirà» av- 
ertendo nel medelimo tempo, che quantunque que- 
lla compunzioni riefeano' nelle Fabbriche ,■ dove fo- 
to ni. te , aia ne ieguc per quello , eh' afabiano 1* 
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«iOallo ricfce troppao lenrra, e molle , ù d' .<o?o 
KjMiperri un poco di n s'è duro , e difficile 
i fonderli , b.i ..-.•■> cimcbiqdere , che t fati Tona 
deboli , o che la f.bbia è duii;Tìma ; e per rime- 
inni , bifogn» o »g£iu.;ncm d:l file , o lev« vi» 
della èbbi. . 

Le co m polli ioni del crilhllo più accreditate Tono 
le Iwueoii , 

Pigliate cento libbre di fai nitro , cento , e eia- 
quinta di fibbia bianca , pura. , e netta , e nella 
quale non vi fieno mitene terreilri . Asgiugnetet 
due libbre dì arfenico ; mefebiate il tutto beo bene 
inuerae , raffinate, e quando la materia Tari raffi- 
niti , foffiite un peno , eh' abbia la groffezei di 
uno feudo di Francia. Se la carta comparile a tra- 
verà di quello peiEo di crilhllo freddo , come alla 
fìtta, lenza, perder punto della Tua bianchezza , il 
«Millo è com'efler deve. Ma le fi «de una qual- 
che tintura verdalrra, pigliate deli' arfenico bianco , 
penitelo ; prendetene più o meno fecondo eoe il 
crilhllo farà più o meno verdaftro: mettetelo in >m 
«traccio, epofeia introducetelo atei buco deli* fpran- 
di ferro detta il quadrato ; tuffate in appretto 
quelli fpringa in fondo del vifo , follevando la can- 
ni con una mano, e allontanando la faccia più che fa 
fallìbile, affine di (antan il vapore; rimettete la 
'prm,;i , e fatele fare il giro del vafo continuate 
'jneli operazione fino a tanto che la fpranga arrol- 



fi ; e» vite fuori allori fi fprant-a , e in capo a due 
a tre ore , vedrete del cambiamento in meglio nel 
vofrrtf criftallo . Ma per renderlo ancora più puro , 
cavitelo fuori del vaio coli* cucchiai» , e verfatelo , 
nell'acqua fredda , di coi empirete delle tinoese . 
Cerne farà freddato > Civatenelo fuori ; rimettetelo 
ne'vau ; fatelo fondere di nuovo, ed avrete un cri- 
dallo più puro. 

filtra CompofzUnt colla miniera di piombo. 

Prendete dusento, e cinquanta libbre di minio a 
ci miniera di piombo ■ cento libre di fìbbia ; aggio- 
ghete quefto alla compolieT.ine antecedente , con tre 
libbre di arfenico bianco ; meicoiate bene , e fate 
(IruKgere. 

Fate le o (Ter "azioni qui innanzi indicate ; e fe 
a*ete de" peezi di crilallo retto , aggi ugnateli alla 
campo lì z ione prima di mefcolarla ne' vafi . 

filtra Compoftzione coi (ah di /oda. 

Facto il file di ■fedi nella maniera, che fa indi- 
dicala all'Articolo 5PECCHMJO, pigliate di que- 
fio tale ridotto in polvere > cento , e cinquanta lib- 
bre , dugento , e venrifeite libbre di fibbia , o di 
.ciottoli; a?«iugneté cinque libbre di manganella in 
polvere S.'iifTima ; m-rfcclite ; fate pafTare per un 
crivello di pelle ; mele-late di bel nuovo ; mettete 
il tutto nel forno, e fatene una fritta, ficcome det- 
to abbiamo parlando def;lj Specchi . 

La mangaaelia di Piemonte è la migliore. Fatela, 
arroilare ben bene al fuoco , pofera gittatela teli' 
acqua frcfci cavatenela fuori ; fatela afeiugare ; e 
come firà afeiugata', panatela per uno flacrio di fe- 
ta , c fati preparata, B pronta per Tufo. 

Quin. 
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Quando la fritta farà fitti quanto più a lunga 
li liberete > tanto migliore fati. 

Quando vorrete lervirvene, cfier*erere, fe Jl cri- 
fijllo che dì , fia fino ovvero , fe abbia' qualche 
cintura verd»ftra ; ed aggiornerete della mi ivi'' e- 
fia in polvere' pii o meno , fecondo che it crflal- 
'> fifà più Et rnen -verde ed oicuro ; a taf effetro 
tl'Wircte dfi' q«*irat» ■ Lafciereie r.flinarr , t 
finirete di render/o' mito } e puro verfm.lolo n«H* 

' C Qnmdc- if'^o the' à'Ù ufo d-t quadrato ,. inci- 
do mf'u i fluente . ' Spargerete la minmnelì» 
fui !* i"upcifi£i£ del irifhltj con una cucchiija , « 
P&f;ia mrfco'è'iete ril quadrilo . Alcuni fanno fa. 
li la pimi* lotiirt'd^' a quello finimento , ma non' 
per quello riefee piiV ràmodo. 

Crìftitto cella pota//. 

Pigliate cento , e f'tfjnra I fcbre di fibbia i cento' 
e quattro di ptiafs ,- dieci libbre di creta purifica- 
la, e cinque once di »itnganefij ; me fc late , fate 
fondete raffinate ; le il criflalio * fi Tco ed ofeu- 
10, vc'rfatelrf nell'afona; fondete t!i nuovo , ed av- 
rete un ctiflallo, efre non la cederà a quello di Boe- 
ihia Ma avvertire 3: non impiegare la creta , fa' 
non ila perfetta me nrèj bilica , fteca , e pedata grof- 
farhejftie ; mettetela ùefeia in un tino con acqua 
netta ; rimenate inE'no a tanto che Ci difcblra ; 
lalciatela ripofare da .'ette in otto minuti ; ver- 
Ijt'e'l' aequa per inclk'iiione ; quefj 1 acqua porte- 
rà (eco lì più pura; labiate ripjfar quell'iciui ; la' 
creta andrà' al fonia ; e' raccoltali ìa farete lecca- 
re dentr? ,à. de' vali non 1 verniciati - 

Gli Artelif' che vogliono imitare col criltallo 
!e p «tre .prezbfe , fee/^no tra quelle c«mpoliiio- 
ni qud'.'a" che va loro 'pi \ a &ido . Olferveterao 
qui 
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qui in fi.ie , chi la perfezione delle pietre .preeio. 
fe irtifi.'iili > lì è ) che fieno più tinte , che di pof. 
libile , fenza bolla , e di uni bella trafparenzi , 
e c'ne ì colori fieno vivi , bril/auti > ed uguilmen- 
le diRfihuìti in lutto il corpo della pietra . Quella 
ultimi qualità dipende da un msfcuglio efatto a- 
vanti la fuCnoe ■ Quadra più » lungo i vetri cola- 
riti toifron" I* azione del fuoco , tinto maggior riti 
rezzi icquiUano , e fi liberano dille bollf , the 
potrebbero guidarli \ mi q ie(li lunga azione -iti fuo. 
co volatilizzi . e difirug^e il colore de/Ir mutrie 
colorimi . Quello lì è que : lo , che rendr queft' at- 
te tanto di [beile , ed obbliga il più Begli incli- 
ti i enntentarfi di vetri reneri , C&e perdono li 
loro pulitura al minimo sfrega*ento . Quello difet- 
to , e il loro p:(o più grandi , che non è quel- 
lo delle pietre preziofe , gli finno dì leggieri di- 
stinguere da quelle ricche 'produzioni ideila na- 
tura . 

VlGNAJUtJLO. 

1! Vigninolo è colui , che pianta , e coltivi 1* 
file , e fpreme il foco dell'uve per f«ne vino. 

La coliiv.sione della vite > J> 1' Arte di fire il 
vino lì annoverino tra le prime cognizioni , eh' in. 
no gli uomini ivute dell'Agricoltura. Avvi dc'par- 
fi, dove la ni tura produce di'per f« dille viti , il 
cui trutta non è gran fitto diverto da quello delle 
viti coltivile ■ Dapprimi non s' è fitto altra che 
raccogliete i ceppi coofufi i : Moti con gli altri ir- 
buili , trifporttrgl' interrmt propri , ed acconci , e 
fornirne piante regolici: t ino era lemplice in lif- 
f*tu cultura ; e ballavi pritar .fi vite , e timor, 
^arlaj né fu di miftieri maritarne inlieme divede 
fpczie c»l mezzo dell' ìnnr :.o per mitifjirlé', e rad- 
dolcirle t come li fa rifpsrto agli altri alfcéil/ fruiti^ 
fcn- 



V I G 



77 



feti . Non eravi coli più fero pi ice quanta fpremere 
il fugo de' grappoli colle mani ; e in pi , 
uJindo 1' arte perfezionandoli , fi f«no travati de' 
mezzi più facili , e fpediti , L' invenzione de' vali 
atti a conferva» Ì liquori venne incontanente ap- 
prelTo al -a Icopert» dei uno . 5' è dapprincipio fal- 
la ufo di quelli , che offeriva la natura in tutti i 



tate lenivano a confermare i liquori , e ebe lono 
incori al prrfcnt: i vili più ordinari , e comuni 
de' popoli dell' Amene* : i' 4 fitto ufo anche' deli 
le curia degJi mima-i , come dell' urus , come fi 
cottura» .incoia in Africa ; e alla Ine lì giunte e 
preparate le pelli degli animali in modo , che fi 
polene impiegarle per renere in ferbo i liquori. - 
Mi uno de' mezzi più vintaggioG per confervare il 
lino fi fu il metterlo dentro a de' vafi comiiofli di 
molti pezzi di legno ben ielieme uniti , e commef- 
fi i « che fi addiraarutaao Betti . 

Ùdla caltlvazhne dilla Viti. 

La buona coltivazione delle viti > quantunque 2 
prima villa cosi non G creda , è diffidi 1 e 

{enenlnwr* poco in te fa , e men praticira . li Sig. 
SLoIIm parlando dei vini del'a Greca tanto ledali 
da Orazio , attrìbnifee la loro fquifìtezza non meno 
alla terra , e tifa felice filiazione di que' paefi , 
che all' elatti cultura pratirata a que' tempi dai 
Coltivatoti di qeulle Vigne . Per to contrario Pli- 
nio, elle fctjile intorno a foli cento anni dopo Ora- 
aio, ci accenna, che la imi dei Vini delti Gre- 
cia tanto per 1' addietro pregiiti eri al furi tempo 
intieramente caduta per 1' ignoranza , e negligen- 
za de' coltivatori. 
La coltivaaio«e delle viti confale nel piantarle , 
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nel!' innelìarle , nel concimarle , nel (ucciderle, e 
Mi dar loto tanta ter» , e tinto ftabb.o qui.» 
bifogm per infralirle , e nel di&attdarna gl 
infetti. ' ' . 

Pitia piantagione della fili, e della quali- 
tà dei terrene. 

L» prima , e la [più eflen«i»Ie operazione fi è il 
ccnofcere la natura del terreno , ove fi vuole pi"- 

L» rerrt più propria, dove fi dee piantar la vite, 
* la terr» dolce , leggiera , più lem che umida . 
frammifcHiaadi piccole e minute felci, ed incora di 
pietre focaie; e.h quella rena à fituati fui pendio 
Ai un colle , è ancora migliore. La vite fi accomo- 
di ad un terreno fabbionofo . Ma-fe un Vignaiuolo 
invece di ritrovare una terra di quelli qualità , «e 
trovi uni fehietta, umida, forte, fredda , uni ter. 
ri che fiabbifa ad ceni mimmi pioggia, e che»e. 
oc talmente indurata dal caldo , che d.v;nt* impe- 
netrabile-aile influenze de l'aria, e del Sole, a qui! 
pmito dovrà egli in allora appigliaru> 

Km p..ò metterfi in dubbio,, che una terra trop. 
po folte non forTorlii la piaota tenera, e che 0 nter 
reno, il quale l' indurì oeì modo (opra derto , no* 
impedifea, o n'meno non diminuìfea, e itemi la ve- 
getazione, e non faccia ingiallire la vite. 

Tali inconvenienti fi tolgono di mezzo fcavand* 
la terra un piede, ovvero un mezzo piede , e met- 
tendovi io !uo?o di quella altrettanto di tetra leg- 
giera, odi fabbia prefa dalun luogo feeco ed ifciut- 
lo', e per quanto 4 poflìbile , nella fuperficie . (n 
appr«lTo , bifogm feminare del grano in quello ter- 
reno così preparato per levarci il grado, e render- 
lo più proporzionato alla delicate!» della vite te- 
nera , la quale andrebbe a male in una terra trop- 




fo pieni di fughi nutritivi; e l'anno fogliente pian- 
tavi li vite-, ■ 

Sembrerebbe i prima vili» , che I eiporre le «iti 
a meirodj fofle più. vantaggioio , e generalmente 
quello fi tiene pel metodo, il più favorevole ; . 

Eppure 1' efperienn ci fa vedere , che in eerji 
terreni limati nella IlefTa maniera , vi Ti raccofeem- 
Vini difFereritifliroi in booti ; e al contrio le .terre 
evolte a Settentrione , e a Levante prqrfitfftio vini 
di un putto più perfetto, che non fot quelli , che 
fono riporti al mezeodi , come farete facile prova- 
re per molti efempj. Donde può na.cr re una cosi no- 
tabile-differenza, fenon proviene, id tutto o in par- 
te dalla natura, e qualità cUi terreno ì 

Dil 'pituitari U Hi , t dalla /celta iti- 
la pianta, 

,. La vite fi può piantare di barbatelle , ovvero di 
RUgLfcoii , o di faeppoli • Tutte quelle maniere fo- 
■e'atilj j e riescono bene; ma quello , che fomma- 
ftente importa lì è fce'gliér bene la pianta. 

Tra iurte le piante delle viti fi dà comunemente 
fa' preferenza alla pianta dell' uva neri , pretenden- 
doli , che l'uva bianca per la fu» qualità, è pelfuo 
colore contribuir non polla alla perfezione di nell'u- 
ni forte di vino. . . .. . ., 

I Greci 9 al riferir di Palladio, erano di parere , 
che le .«ve nere produce (fero il vino gagliardo , e 
polputo, offia grafiti: -le Rofle lo producelìero gra- 
to, e foave : le bianche poi mediocre di fona , e 
dolce . Uvìt nigrìs fitti font , rubati fuavs , ai- 
bis -otto pUrunque totdimt>i 

II Fiorentino ne' Geoponiei al Lib. v. dice , che 
l'uva nera per lo più rende vino in copia , buono, e 
di long* donata ; e Diofanepure afferma , che le 
fate nere rendono il vino più poflente. 

M » E' peto 



F però di nomfi , che risedendo il colare nelle 
Hlicpls , o bucce delie uve , fieno effe aere ♦ 
rutta , non occorre p:r asere i 4"t di qucOi colo- 
ri, che tutti l'uv» , colli -ju-lti fr fanno , fu * Mr 
i, qualità , o colori i mi b;ih folo , cbt ve ne fi» 
Ìni quintili Inficiente, e quelli più o meo», le; 
còffe) the G vorrinno caricln di quel calore, che li 

'^NotFSi di psrò dubbio > elle quinto migliaci 
unno erigi n»Vrc..»B le fpacie dell'ime < indipende». 
«mente di' cM.-rC, -Muto mi^l.on femore lirico 
i vini di elle protri ; ■ mrnrte tra i vini anche 
bUiichi» adonti iella p?rter»fe opion-oe In contri- 
pi, , v C rT h. dei .!»'*WdÌ-. e groerou , erme li.- 
fobbe'il G'tce, il M>fc«*» •■' Siracuf*, tt Titti, 
il nnìii-aupt étM*** jf»*«t**f (M««bi i.m. 

Oltre al a qualità , e-ali'ind'le dell» vue il Vi- 
E niiu 0| o de-iver cundi preferire l'emjre um p>in. 

riamate , e de' oiete , quelli di un» lite Ara. 
rien', tueidoli oii'erviro , che le piante, e *< 
Tl-fti infettiti di un terreno id uo altro UWW 
di tino fatto buoni nutrita . Avvi tutti Ji* , et? 
r'ierie inerte quello diverfa opinane , -o,f««ien:, 
che giovi tilvolti fir venire dei maRliu-ili dn ma- 
'i-hi cJi" hanno grin nume' p r i loro vini , arrenar 
ilo in proti le riti, che producono io Spigo» i. I»r 
m ,fo vino detto Ptd o Chimi w , « X;»'*»e> . f 
■ n'ue le" che il Cipo di Suor» Spennisi pr<n!ucaio li 
7 ino di detto nome , le qui li furono coli pittile 
dilli Borgogna ,-e da' Reno. Quello , che intorni 
j r»,slto pr (criv nr, , Ir e follmente di avere i mi- 
gliti li da regioni più afyrei e fredde , e da' tene- 
rli' roi'ri, piatitili) cne di r<-gi"ni cilde > p di ter- 
reni Aratri , e di iver curi di fargl' incitare , 8 
imballare , o iccilTare , iecondo ta lantantntl dei 
luoghi, jrWhe non foffnuo nei trafpwjo danno, e 
ptietiotaiiicotO; - ^ ^ 
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Vtt Magliuòlo, 

Il magliuolo 4 un uermoglio inutile, e ftn?.a 
elice, ovvero che ne ha poca , che dal Vi.;:ujuo!o li 
n^lia da' tralci di buona qualità , per polca plan- 
arlo 

Molti Vietiamoli intendati » per ricavarne più. 
utile, Spogliano fovèote .un tralcio , eh' ha gettar* 
due 6 tre rami i di uno o due de' fusi rampo'Ii i' 
pili forti . e i pili vicini .al n->do , né «li iafeiano le" 
noii il più dpln'e. (>>dìt pratica è quanto mai poi- 
fa dirli donneili , e pregiudizievole , perchè dirai- 
Bilifee li raccolta di un rerzo , s IpeiTe volte rovi-' 
«a li vite. Si querelano r'vuìu, che la vite è de- 
bole ma eie ordini mmenc';' proviene d* evinto s' 
i detto , e non dai pr-telii , che allegano i Vi(ina- 
ju-li, che il terreno i dtlicitn, chie il tralcia l'ini, 
putridìfee , * rouor?. Qiefli incanv.Tuirn'i non a. 
vran'ho coiif-equentemenr* Ju^o, j'efTÌ abbi odo ne - : 
ranno nel tagliare i magliuoli un' metono lauto pre-' 
àiudicia'e , è aoùvó. 

Delia Pianta con radice , I del melode dì' 
fati un buon Pianionjjo . 

La pianta eoo radica è un tralcio tenero , eh' È 
(Ino rileviti psr due o tre anni in un Piantana- 
io, e che fi c«vj in Novembre , f (obito li ripian- 
ti) e fenza perder tempo , perciò il Tuo leP.no ef- 
férido tenerillifn'o, m.ilto patirtbbt rita.dind). Que- 
lla pianti è da preferirli al magliuolo in quello 
che comincia a dar frutto in ano f^azio minate di 
ferhpo. ■ 

Per avere un Piantonaio di buone viti 1' ottimo 
mttodo è ìf feRuente . Dopo aver preparato il ter- 
reno , che li vuol mettere a tale ufo , fi fcel.;c.n« 
dopo li veodernitiia in temni ifciucto dei famemi 
M ì delle 

\ 
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jUle migliori vili , eh' ibki.no quattro occhi beo 

occhi «oli» f» l.r. vicini produco». .1 frollo 
Si pie». - Si f.ooo delle bucche » •"" co ». ™ 
S„n. o Ionio c.vicc.io alli difiinaa di li» piede 



("modo che il temo ho.t.oe , onero occhi, toro, 
i s™ di remi e li riempie ff ?" *«'" <ft 
Un I" q»»l= li f I"'« e dc = lc "" ccl > c del ' 
E rem • Alcool eoo qoeft. miniera ano. avuto 
qualche suppolo "" «va il f"»" 1 " ™" ' cd .^ ! °" 
1 tr.pi.nraiTqnelle vili , h.o.o .volo pteilifiim. 
un» raccolte di vioo. 

• Dtl Saippelt . 

Il Saeppolo , e une pimi, mollo di preferirli j 
quelle , di coi ibblimo pillilo . Si f» no faeppolo 
pillindo no ciprìoolo', ofiìi tralcio di uni vite it- 
traverfn di uo pinierino , che fi mette .in ter» , 
chinando il rimo. Deefi abbinate qomto piò. fi p«a 
il piniere in tetra pet firvi enttite di quattro in 
cinque din del legno dell' inno antecedente , per- 
'eli cosi facendo , quelli plinti produrr! più Orejo 
il fao frutto. Iu miocinei del paniere può lenire 
una eolia di terra , ittnverfo della qnele fi la un 
bue. con uoi cavigli. ginlTa uo pollice , per farvi 
pillile il tralci. ; ed ami quelli coli» fi .depone 
di molli il paoiere. Il deppnln fi la radice nel pa. 
niere , ovvero nella eolla ; fi fpi.nta oel mefe di 
Nnvembre, e fi trapianti pofeia, dove n'è biiogno, 
ìófieme col paniere, o colli colla, mantenendolo 
umido . Til piinu produce il fiotto in capo a due 
>!>"!■' 
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e vi G pongono i magliuoli 
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Dilla Propaggini. 

La quarta maniera di moltiplicare le viti è il pro- 
pagginare, . La propaggino fi fa mettendo cime a 
giacere a dritta , e a Gniltra due forti tralci di un 
ceppo di vi» di buoni qualità , fotterrando il le- 
gno vecchio , nò lafcìando fpuntsr fuori fe non il 
legno novella . Il Vigninolo accortole vigilante 
dee fare un regno nel tempo dell» vendemmia il 
tralcio, eh' ei deliba per la Propaggine , affine di 
riconofcerlo allora quando taglierà la vite , e con- 
fervarlo . E' neceflario concimare ciafeuna propag- 
gine con concime bene (tagionato. Ne fi dee trafeu- 
rare di dirle quello paco di concime, perché li cu ri- 
mente le propaggini! daranno 1' anno feguente un 
buon frutto 1 

Per 1' ordinario fi propaggina ne' meli di Aprile , 
e di Maggio, ma una tal pratica non è molto buo- 
ni, mentre le propaggini fatte nel mefe di Marzo 
fono affai migliori , ne ft perdona nella vite tanti 
occhi fruttiferi. Un'altra ragione per farle in que- 
llo tempo G é , che quando fi propaggina nel mele 
dì Maggio, il concime ft dillipa, mentre li viene a 
Spandere fopra venticinque gemme quel fugo fleflo , 
che nel mele di Mano fi fpande fopra due o trefo- 
iamencc, e dà loro forza maggiore . Ecco in gene- 
rale quali fono le quattro maniere di piantare , .e 
Coltivare la vite. 

Btlf invili are U vili. 

' Noi dovremmo addio parlare de' diverli modi di 
fare gp inorili delle viti; ma Gccome quelle fi tro- 
vano ampiamente, e per minuto l'piegate, e deferir - 
te, e dal Sig Bidet nel fuo Trattato dt la Cuttttr» 
iti Vigna, e dal Sig. Co: Lodovico Ottilia in una 
fui memoria pubblicata negli Atti dell' Accademia 
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di Udir,-, coli no! ci contenteremo qui di accennar 
follmente il metodo riputato il migliore dì tutti', 
trovato ultimamente , r deferirlo dal Sig. Dufuit 
Dewportcs nel fuo Gentiluomo Coltivar»?! , t addi- 
mandito da efTa lui , iwtp.o del tranci . Confitte 
quello nel trivellare i! piede dì Dna vite cattivi , 
tra giovane , e tini, e pattarvi un fermento UD po- 
co (corticato di una vice vicina di buona qualità , 
c fernrgleìo addoffo con cera o meftura per dìfefa 
dell' aria . Quello innefto attrae doppio alimento , 
cioè dal tronco proprio , e da quello , con cui è 
riunito- Dentro lo fpazio di due anni fi trova per- 
fettamente annodato, c riunito , ed allora fi taglia 
dal nodo in sù quanto vi è della vite innellata , e 
cattiva. E' uopo perù avvertire, che quello metoio 
non ha li ngo, fe non dove vi fono ottime viti non 
molto lontane dalle cattive. 

Offervaz'<cx> particolari falla maniira di piaK-.ar 1$ 
vili; e fpecialmuntt fepra i magliuoli. 

Prima Ai pafTir a deferire gli altri lavr-rì, che 
ricorri la cultura della tite , credi opportuno , e 
nec-lfjri" dì efkndermi alquanto full' Articolo de 1 
mafcliu'. li , e fare intorno ad elfi alcune importan. 

E p Miniera mente b'fcgna avvertire , che qurfli 
piamandeii, accio facciano majfnior riufeita, devono 
avere %-i occhi fitti , tioa avere antecedentemente 
rettati molti fermenti , e non efTer molto fattili , 
affinchè sHtiann vigore per yettir prontamente , e 

Vo|;lion-> inoltre ellerepefla miglior parte , quan : 
do fi fcelgono per piantare di nuovo una Vitina di 
viti di uve nere , e fopnttutto delie migliori . E 
quando tra le diverfe fpesie dì viti, che ft fcelgo 
no , le ne trovi una tal qua! mefcoìa-iti , tiffinthe 
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tali fpecie li pollino facilmente diflri buìre , facen- 
done una piantagione nuora . e fi poffa all' occor- 
re/ira avere tali a il orti mesti di uve , i opportuno ed 
efpedienre , quando I' uve fono mature , contri fle- 
goare fra tali viri quelle, che fi vorranno, con le- 
gature dì gianchì o falci , o in altra equivalente 
maniera , per tagliarne a fuo tempo i magliuoli , e 
noi filarli di quelli , che dicono di riconoscere in 
inverno le fpecie diverfe delle viti dai loro traici. 
Egli' è vero, che aironi ■fognano a molte fpecie di 
viti la groflèzea , e ii colore dei tralci , e la figura 
de're gettivi pampini; ma quelle fegnuare fono mot. 
« incerte ed equivoche . Per quella ragione adunque 
Kioverà nel fare le colrivaeiom di nuovo , che lo 
diverfe fpecie non fieno piantate confultmente , ma 
ogni diverfa lercie in didimi polli, o filari. In qua. 
fta maniera nel)' atto della vendemmia fi potranno 
fceatiere^j e dofare^le uve a piacimento, e con font-' 

^Oani fpecie di vite «"ni effer pofìa da fe , uè 
mai una gran quantità di Vigna dev" effer piantata 
d"una forte di vite folameote, acciocché negli an- 
ni a quella fpetie di vile contrari non li perda tut- 
to il frutto; e liccome rafquintita diverfa o molti- 
pliciti delle uve è un impedimento alla miglior 
qualità del vino , e cagiona altreii confnfrone nel 
sufto di elfo , perciò bi fogna , che ve ne fia tra I" 
altre una buona fpecie predominante, che lo deref- 

""secondo Colnmclla i magliuoli da piantarli non 
devono aver attaccato noli» del vecchio , Cam' è 
quel martello, che molti nel tagliarli dalia vite 
foglino loro lafciare ; e ferondo il medefimo net 
piantarli non li devono mai Ilei cere - 

Per i tre primi |anni li dovrebbero governare con 
prenrinn, e colombina trita , e fciolta con acqua, 
acciocché tal governo pefla gìugnere alle barbe , 
farle 
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firle Ìngroflare, e renderle pi* «te , e «pici a 
nutrire vigorofa mente le piante fopra tert*. 

Si deve poi riferar loro quelli quantità luperffaa 
di tralci i che foglio» gettare, falciando nel fecon- 
do □ terzo anno un folo capo per la lunghezza 
di quattro o cinque occhi , regolandoli poi a propor- 
zione della forza del magliuolo, acciocché «eli' an- 
no fegueme I' umore della pianta non fi difper- 
da , ma formi il capo principale della vite. 

Siccome è raro che i magliuoli fi pollano piantar 
fubito che fono reciti dalle viti , perché quelle fi 
portano in più luoghi nella Luna di Gennajo , e le 
foffe fi piantano in quella di Mar» , peto è cola 
neceffarìa confervarli io piccoli fafei me/Ti col piede 
ne' folli d ' acqua corrente , ed efpofli > mezzo gior- 
no , perchè non gelino : ma è ancora meglio etn- 
ièrvarli in uni cantina , la quale non fi» dominata 
da' venti , e tenergli col piede involto nell' arena 
molle, tornando di tanto in tanto a bagnarla, quan- 
do fe ne veda il bi fogno ; le gemme o fieno eli oc- 
chi di efli (lati lungamente loti' acqua non li Tvilup. 
pano, ma marcilcono , e quelli > che germogliano | 
fono gli altri rettati fuori dell'acqua. 

Molti vogliono , che le folle dove li deve piantar 
la vite , fi facciano nn anno innanzi , e fecondo 
alcuni ogni mele . Si devono uccìdete i magliuoli 
dopo i due o tre anni nei terreni migliori , e nel 
quatto anno quelli nei terreni manti , e dopo non 
fi devono portare che a tre occhi per lo più ; e 
cesi è bene continuare tali potature per altri cln. 
que anni o fei , e quando le viti fieno condotte ad 
avere un piede o fufto , che dir fi voglia , a dove- 
re, fi alzeranno accecando gli occhi del tralcio per 
quella lunghezza, che deve fermare elio piede) o 
fuiio delia vite. 
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Unvettenz* ìnttrn* all' ardine , con etti 
debbono piantar fi te viti . ' 

Le vici debbono eflèr piantate a filati dritti J 
mentre cosi fi facilitano tuite le operazioni , che 
richiede li vite , mi fpecialmente per cogliere le 
uve , acciò I' aria vi domini 1 e vi circoli, e il So- 
le iicilmente le illumini , e rifeildi . e perchè le 
uve non marcifeano, cola che facilmente accanereb- 
be qualora follerò troppo fitte: e più dittanti, giova 
tenerle nelle pianure , e luoghi pingui , che nelle 
terre leggiere) magre, e di colli. 

Ne' luoghi dove convenga ricavar dalli terra al- 
tri prodotti > gipva tenerle ne' limiti de' campi , o 
almeno a filari tanto dittanti che il terreno vi fi 
polla lavorare co' buoi : e in quello calo , allora 
che la terra non lìa tanto tenace , e come fi dice , 
Mi, » grafia, e tali fjliaridi viti foflero poco di- 
ttanti , li porrebbe far ufo per non le danneggiare 
dell'aratro di legnato dal.Sig. Dubamtl , il quii è 
piccolo , e tirato da un foto animale , che più fa- 
cilmente ti dirige , e in modo da non toccare le 
viti, 

Le viti di otto o dieci anni , polle tutte I' altre 
cofe uguali, producono il vino più confitente > più 
foflanziofo , e di miglior qualità , che le più giova- 
ni , ma fono pili foggette ad efler danneggiate dal 
ghiaccio . 

Qualche moderno vuole , che in ogni Vigna tra 
1' altre fpezis di viti vi lìa una quantici di viti dì 
quella fpeaie detta mtfeado. Quella fpecie natura 
anche predo, e non richiede verun' altra attenzio- 
ne diverfa dail* altre , fuorché d' efler tenuta più 
alta , e i funi tralci più fortemente foltenuti , eie- 
gati , per la ragione di edere una vite più grotti , 
e vigorofa . 
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Le Vigne non debbono piantarli in Primavera , 
D» bemì da S. Mutino fino i Natale ; perchè in 
quella Ragione ooo fono forprefe dal fecco , e per- 
chè i .Contadini hanno più tempo d» (pendere io fi- 
rmi lavoro. 

De' /avori da fai fi al ttrrt*ò,dtva t'binno 
a plantari U viti . 

Quando poi G voglia piinur di nuovo qualche Vi- 
gna in terreno magro . e sfruttato fenza rinnovare 
la- cern > è neceflirio feminar vi dette veceie o fa- 
ve in abbondanza ,' offia molto fitte , e quando Io- 
rio predò che a perfezionare il frutto , fovefciatle 
■nodo di nuovo in terra ; mentre da* quefte marti* 
[e f e contornate ne proviene nn ingrano o corieu 
ine de' migliori che fi pollino « tale «ffetto impie- 
gare . 

I Campì , che fono di tor natura erafli , fi aranci 
profonda mente , e fi cuoprono di fabbia , o di ter!' 
ra leggiera ,. e crerofi , dipoi G rinnuove il lavo- 
io , acciocché te due fpezie di terreno fi unifeand 
indente ; oppure , lo che è più facile , fi feminand 
di orto , o di avena per digraflarli , ed in tal me- 
do fi rfnduno itti a ricevere le giovani vici , I* 
finali nelle rerre molto nutritive o graffe i invec* 
di credere profperamente , incontrano piuteodo }x 
loro rovioa , come ce ne porge 1' infegna mento il 
Sip. Bidit. . . 

Un terreno poi affatto nuovo, che non fi» mai (ta- 
to a Vigna, fi volta foffopra, e fi ammonta, laician- 
dolo efpnfto in tal maniera a tutti i venti nell' in 1 
verno , : e fpccialmente a!li Tramonrana , poi fi fa- 
mini di qualche biada in primavera , e lì pianta i* 
Autunno. II Palladio ha detto , che il piantare la 
Vigna nell' Autunno, o fìa proffimamente alle piog- 
gie d' inverno , fpecialmeete nelle terre lecche , l 
l leg- 
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Jégglwe, o -nelle colline magre . «(Ter la regola mi. 
glj re , e quefla corrifponde ili' efpfri<rnae moder- 
ne > e dei più attenti Agricoltori , perchi fi perde 
Minor nuincn di viti in eli» puntazione , e fi gin. 
ài,:m (oafii raiiil tempri per il flutto o fu per I» 
raccolti . Le vane viti dcJ'a primi piantizione perifeo- 
•11 , non Ci ricuperano mai più , e 'e piantate fuf- 
le gue ut e mente sei medefimi polli difficilmente fan- 
ti' la riufeita delle altre: perciò giova che la prima- 
piantatone ù* fatta in fmpo opportuno , e riefea 
/alice , perchè dovendoli tornare a piantarne altre 
nei polli dove fotta perite le prime , quelle feconde 
rellano tempre piò freniate, e Aerili, e nuovamente 
vanno mal? . Io tal cafo giova più te olio propaggina- 
le le piime, che .piantarne delle nuove. 

Tal punizione mova che fia fatta inoltre in tem- 
pi alci ut li , non guadando dopo che fopraggiugat» 
le piogge . anzi quello è un faccetto favorevole . 
Piintite pai in tempi piovolì molte viti perifeono , 
e non vegetano vigorofc quanto le prime. Si prati- 
ci generalmente piantar le Vigne io luoghi afeiut- 
ti, come fono le Colline , e fi coftuma ancora , per 
affi curar le, etenerle meglio, di fognarle; ma in ta- 
li poiH perifeono bene (petto per il troppo fecco , 
rncnrte fi vedono dall' altro canto viti molto vege- 
te i e durevoli nelle pianure, dove (lagnano lunga- 
mente le acque nelle fotte » e dove non il ceQuu» 
in modo alcuno limili fogne . Qualcuno inoltre , 
fui rifleflo che V acqua, fuppoAa generalmente no- 
civa alle viti i. tale non u* giammai , a motivo d* 
eifar colli tuita da particelle piccolittìme, gravi) sfe- 
riche v e mobili , e perciò atta non falò a (correre 
con fonimi facilità fulla foperocie della terra , ma 
anche ad inOnuarfi ptontamenete,penetrare t e (cernie- 
re nelle vifeere di e(Ta, ha tralasciato di fognarle , 
fi à risparmiato un tal tedio , e un tale di (pendio » 
c nei) t" è accorto d' incsavenisate , o deteriora. 
.' v rotato 
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mento veruno nelle Tue viti. Vegga fi intorno a que- 
fto La Lettera del S'ig.. Venturini di L&mptrts- 
ch'io fìlli' Agricoltura , llampata » Pifloja. 

Realmenie te I' acqua non pregiudica tche di ra- 
do alle viti nelle pianure , cinto meno pregindicat 
deve nelle colline,. dove per la qualità, e declività 
del luelo, deve più facilmente tendere al baffo , e 
fmaTcirlì . M* giova avvertire , che un certo grado 
di afeiuttessa di terreno è Tempre più naturala., e 
vantandolo alla vite. Le viri, piantato in tempi 
piovofì facilmente periieono, o fanno peggior riulei- 
ti; eie gemma de' Magliuoli Teliate molto fott' 

mi marciscono, , ce ne lomminifirano un' evidéniiUi- 
mi prova ». benché vi freno alcune fyezic di viti , 
le quali di lor natura fono molto meno dell' alrre 
ilinnengiale dall' umido , e dalle piogge , ed anzi j 
per efperienza fatta , godono piutrorto di un difet- 
to umido. Un tale difeernimento fi afpetta ad uno 
lpcrimentar» Coltivatore, mentre qui nei non in- 
tendiamo parlare che della pratica unicamente ge- 
nerale. 

Bel mhiplkatt le vili 4i few. 

La faciliti che li ha unii eri* 'mente di propaga 
gioire le viti i e di moltiplicarle per via di maz. 
^e, ha impedito', che fi penfi ad averle di leme , 
*d * fare fu quelle nate di feme le dovute efpe- 
rienze . Nelle oforvazioiii full* tifica , » ifttri* 
7%atutaìe, e full' ^irti pubblicate a Parigi ( Tom. 
IV. 1771. in 8. pag. »06. ) fi riporta , che un pir- 
*'CoJ*r e ha feminato' le viri con' molta [diligenza ■ 
ha avuto varie qualità di uve incognite finora' , 
P non (al vinche , ma buone a render vino. In di- 
* e rfi luoghi pure dell» Marca, e dell' Umbri» fi 
pr i[ic» di avere, e rilevare le viti di leme. . 

Que- 
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Quella efperienza combatte vigorofamente I* opi- 
nione di quelli che foderi rodo , che il yinacciun.'o o 
fetne dell* nva non produce che vite o un fri vari- 
ci, e intieramente inutile a far vjno. Efll appog- 
giano il loro feotimento full' iver vedute delle Ti- 
fi ìnfilvatichite , e cariche di uva acida ed ilpra 
anche noi climi meridionali, ma le migliori viti inf- 
ante ■' e abbandonate devono casi ridurli , quan- 
tunque non fieno di fresie veramente filmica. La 
vite propriamente filveflre e una fpeeie affatto di- 
(liota dalla comunemente coltivata ■ La prima è 
detta' dai Botanici Vìtii Làbrufea, laddove la fecon- 
dai detta ftth vintftrtt : c di quella ve n" 
ha molte fpeiie , o varietà , foflerute tali ; 
o migliorate, e moltiplicate quali ili' infinito , me- 
diante la coltivjEione o I" arte, la natura del ter- 
rine , l' rfpolitione , la concimatura ec. Nel L>"nefe 
ed altrove fono fiate rilevate delle Vigne di feme, 
dille quali è flato ricavilo òttimo vino . Un Pro- 
prietario, ebe ha fatte pure fopra di ciò deli* efpe- 
rienze , Ila accurato , che quello vino volta mo.'ta 
più tardi, odìfficilmente il In fermentazione putrida. 

Noi abbiaci qui riferito quello , non perche crfc. 
diamo, che il metodo delle propaggini e de' ma- 
gliuoli debba cangiarli , e non Da da anteporu idi 
ogni altro , ma ci fumo fatta lecita qnefta digref- 
fione per non tralafciar cola alcuna , che poteffe 
aver qualche utile , o che fole relativa al naftr* 
argomento a fine d' impegnare gli offervatori , e ì 
coltivatori a fare nuove efp«ien«, ed ofTcrvaBioni 
io quello propotlto. 

_ Dilla eoxcìmmaiara da Jarfi eli» viti. 

Se il terreno, dove fono piantate le viti , non è 
troppo alto , fi (lima ottima cofa dargli una vanga- 
ta ancfio avanti Natale, dopo aver dato fa p}4 con- 



eludente bvorMiiH al terreno in Agofto , O fWtt 
le piogge del^ Autunno , e dopo aver ripulite le 
Vigne di ogni erba, che foffe crelciuta loro A in- 
torno al piede i e poi putide in tempo dolce ed 
afeiulto: e fe il terreno è migro, far bifogna uni 
tal vangatura dopo avervi f|»rU fopra della vimc- 
cia, del terriccio, delle conciature di cuoj, o della 
(egatura , e del letame mefcolato a (Irati eoo del- 
le piobe nula zolle di terra con erbe , fpecialmen- 
te brusiate , e. eoo effe confumato , e incorpo- 

"oùelto è i: grafìa mento , del quale uno fi pub 
ferine in Autunno per ricoprire a volta a colta il 
terreno delle viri ingrato, e magro. 
' jU terra rofli ò molto tenace quando è umida , 
e malto dura quando è Cecca ; perciò deve effere 
jnlinitamente più delle altre te.rfr lavorata , e con 
qualche mefcolanta refi più porola , e lettiera. 

Quando uno avelie un fuolo di terracotte, ar«il- 
lófa, e umida, e non olirne vi vcleffe puntare del- 
le vigne , purché foffe in opportuna efpofizione , 
i porrebbe correggere col metodo indicato dil Sig, 
Swrgtols , il quale li è , di melcolarvi della fab- 
lia, ed anche della creta, dèi gaietlro, e de-calci- 
lucci, che in reazione de'fuddetn difetti farebbe- 
ro la più ft'uttuofa, e fquilita mimi, che dir fi po- 
tette a fimi! terreno . 

In Primavera fi fpargerà nelle Vigne della ter- 
ra , della marna , e de* calcinacci prepinti , e por- 
tativi in inverno. Il fugo graffo cavito. dai «maz- 
zi , e luoghi paludofi , dal fondo dei fiumi , e 
delle fofle , non lì deve impiegate in alcuna Ragio- 
ne primi di aver lalciato fvaporite, feccarc , e fta- 
gionare tal materia almeno per un anno intero : 
«d allora quando fia Rata più volte rivoltata , e 
ben licotta , fi metterà in opera, come fi coilum» 
Tire col terrìccio, o altro concio ; mencie in *ee e 
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di t'ir pregiudizio ai vìvi , efli c anzi atta colle 
indette precauzioni a favorire la loro buoni qua- 
lità . Le uve matureranno prima > remeranno di 
vantaggio alle frefeure, brinate, e ghiacci , e rea- 
dettano un molto più foftanziofo , e glutinolo. 

L' Agafb e il principio di Autunno è la ftagio- 
M, nella quale fi ùnno Je migliori avvignature, e 
lavori intorno alle viti . Se non fi fofle fparfa nel 
terreno qualcuna delle materie fopraìndicate , vi fi 
getterà un poco di letame , o di rafpatura di cer- 
nii e de' triturai di euojo . If letame propriamente 
fi deve mettere nelle fole Me delle propaggini, e 
ÌD piccola quantità : così fortifica la pianta , e la 
mette j n iHm di produrre a l'uo tempo ottimo 
fruito . Un Proverbio Tedefco dice, il cencio fupt- 
r* U Scitìita , vnle t.djre , il governo lupe» tut- 
te le altre avvedutezze. 

Sopra però non Ce ne metterà , e foltanto con 
moderazione fra terra , e terra nel lavorare il 
tttreno . Si porrà delio fterco di vacca nelle tor- 
te i che fono leggere , e di quello di cavallo o 
altro inefcugjio , t fugo nelle terre forti > queft* 
ilmeno è la regola più approvata: da alcuni , a 
Aliali hanno modernamente ìcritto in quella mate* 
lii . Giova per altro aver fempte (ludiata , e «le- 
nta la qualità delle terre, per dare ad effe una 
correzione proporzionata , e fruttuosa ; e per ave- 
re dei vini ottimi , hjfogaa , ebe i fughi , e le 
t'irti vegetabili, che fi adoprano per governo o 
concio delle terre, polT.no elTer ricotte dal calore. 

Li gran fermentazione , che il letame produca 
nelle terre, dice il Sig. Bourbon , fa fi lire nei 
tronchi , o pedali delle viti de' fughi grofiì t e 
non digeriti , o aflbttigliati j dalla qual caufa ne 
vicoe alle uve piattolìo una jputrefazione , che una 
debita maturità, e per conseguenza G avrà un vino 
Brodo, torbido, e debole. 

Temi XVlll. N Qut- 
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Quella prati» di Ida» il concio o molto roiiii- 
ratS o fcarfo lite viti è molto bene efegmta d.ite 
n "Lioi parte de' Contadini: ed è -oto «4 oc- 
chile viti piantate • MhtaH in terre", griffi, « 
ricchi di governo producono un ^ «no forte» * «din. 
ie, ma povero di buone qualità , e fopn »d ogni 

«Un coC« poeo durevole. ^ 

P.rimenti 1» fermentatone del concio non «ne 
fpetito fa crefeere e Molti plitt» 1B0I te cattive er 
le, le quali aiToibifcono molti dei raggi 
fi rifletterebbero fulle uve, e fomentano .11 imw 
no uni certa umiditi, che te difpone « * 
e le uve perciò non foSono giugnere a quel!» P« ■ 
férione, che il fole, le rugiade, e le guazie pollo- 
no loro comunicare ed infondere, parti col «menu 
quando Ceno quafi arrivate alia loro maturità - 

Propriamente e comunemente fi può far ulo di 
tre fpeeie di concime fenWche corti anche molto. 
Il primo è di letame trameiEato a fuolo a Ino o 
con creta , o rena , e alt» terra appropria alla 
/mura della lena della vigna : le quali terre ag- 
giunte ad effo concio vengono notabilmente ««po- 
ca fpefa * moltiplicarlo . U fecondo confitte in pio- 
te cavate dai prati dell'altera di due dita tri M; 
fe, e cav»te, fegato che fia il fieno. Quefìe fi at. 
ciano ammontate fino all'Autunno, indi fi rivolta- 
no, acciocchì il ghiaccio dell'inverno le penetri, 
e le difciolga: e nella primavera fufleguente lì ri- 
cuopre con tal terra di piote uno fpazio di vige» 
uguale a quello del prato, da cui tali p«te tono 
(late cavate; e quella concimatura contribuiice mollo 
«Ha qualità, e quantità creila raccolta del vino. 

Sari forte detto, che un concio di tal latta noi 
è di cosi poco prerzo per il danno, che in tar a 
fi apporta ai prati, donde fi toglie; ma convicr 
effere -novic) «filtro nell' atte dell' Agricoltura r* 
non tepeie come creilo, e facilmente fi rirt»e*ui 
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Del primiero (lato i prati in quella forni» ftnembra* 
p. Ami a quello modo li rendono più belli e frue- 
(jflfi, perchè limili toile o piote fi tolgono dai Ino- 
ai p;ù ridi di fieno, e cfie appunto dovrebbero ri- 
feminarfi i coficchè fi vangano ali* profondità di 
meizo piede, c fi lafeiano in quello lUro per tut- 
to l'inverno. In Primavera poi riconcimano, lì tor- 
nino a liberare, c vi fi femina del nuovo fieno , 
bob traforando di mefeolarvi una dofe di feme di 
eròi medica. , . ed incirca ad un quarto di trifoglio 
della dofe totale del feme , che vi fi s'impiega dell* 
■Itre fpecie di piante. 

La terza qualità di concio, eoe fi potrebbe ado- 
perare è quello, che il colluma in Irlanda. Si cuo- 
pre uno fpazio circolare di ij piedi di diametro di 
felci, foglie d'albero, refidui di laico , ed altre fi 
fine rnaterie combuQib.lì all' a'tezita di un piede , 
che fi cuoprono di terra argiliofa profeiugata al fo- 
le, ad altrettanta altere»: iodi falli un altro fuolo 
delle medelime mitcrie combuflibili , e poi vi fi 
mette della nuova argilla coll'iilellb metodo a l'uo- 
io a fuolo ; indi vi li accende abballo ii fuoco , eil 
lutto fi brucia ., 

Quella terra e materia bruciata produce un et- 
limo concio, del quale uno fe ne tuo fetvire inca- 
po a ventiquattro ore, e fi può dire con nelfunif- 
iima ipefa, e io Sem e con grandi ili aio vantaggio . 

Le propaggini vogliono eflere feppellite profon- 
damente, e molto più nelle terre leggiere che nel- 
le forti; altrimenti il calore del fole diflecebereb- 
be le prime, e non potrebbe penetrare alle feconde. 

Bilia fatatura Atllt viti . 

Le viti debbono e (Ter tenute balle , perchè ■ 
quella maniera vengono, meglio a tendere della ver- 
icutione de' raggi folari, e della forza dc'metlcli- 
N * " mi 



mi rifleff. del terreno. Le v, .Ite » 
vino fclpiw, e debole, e mandi» fogli tJter i » 
Pioppi lo producono agro, ed affai meno eolonc», 
ma delle vici mandate fui Pioppo ne parleremottlu 

f °Non fi Iifeierir.no » ciafcuni vite più che tre 
capi , o tralci , e ■ ciafeun capa o tralcio un occhio 
oltre al piccolo, che torna di fotto .addi mandato 
cieco. 1 coltivatori , che valutano più li quantità 
che !» qualità del vino, e perciò fi tengo* lunghi 
nel potare, non riccolgono che uva più piccola , e 
vino meno generofo ; e ie viti in quella gmfa pò- 
tate vannn prello a perire. 

Gl'intelligenti di Agricoltori nel legare ed ic. 
comodire i fermenti dopo la potuti , cercano di 
ravvolgerli meno che f.a poffib.Ic intorno al follo 
della vite , altrimenti le uve più facilmente rene- 
rebbero adombrate , e infieme meno perfezionate . 
A quello proposto merita di eflèt qui ripetuto 
quanto propone il già citato Sfg. VnttWWj "» " nl 
fua Lettera fl.mpata in Pifiojii egli co^l dice. 

„ L" ottim» direzione , che ricercali per *en 
M coltivare tanto I* vite giovane, che la vecchia, 

non è certamente un' operajione , in coi il nu- 
„ feirvi bene Ila col» facile, come molti fi danno i 
„ credere; egli é un impiego pieno di cognizioni , 
„ e di particolari riflefsi i più importanti , che u 
„ polTano dare in queir 1 Atte; e ciò non tanto per 
„ la maniera , in cui debbonfi cullodire i mig'iuo- 
„ li piantati di pochi anni, ma incora per faper 
„ potare, piegare, e legare il vitigno, o capo de- 
„ grilletti magliuoli arrivati che fieno all' alteli* 
„ di mezzo braccio incirca, dopo di cui piegar lì 
„ Miccoli loro capi, acciò fililfrulto alquanto pi" 
„ abbondante di quello , che fino allora predili. 
„ feto. 

„ La maggior difficoltà di quelli operinone iat. 

»i 



i, li bene, com'è di uccelli ti eh" dia Ci, riffrì- 
» gaefi principalmente nei procurate che il viti- 
li «no o capo dell» vite da piegarli , redi legato In 
ri miniera aU'iflefTo palo, a cui fu legala la vite , 
», che in piegandola faccia una piccola alzata , o 
,, biffa continatura fra il palo medefimo e la vi- 
i. le in modo, efie neil'ifleir* alzata, o bilia cen- 
» tiuatura vi tedi il f 0 | 0 pr i roo occhio, o al pili 
•> il fecondo , tirando il ietto del capo verfo la fu. 
„ perfide del fuolo, con legare 1" eKremiti di ef- 
» io id altro fufiìcieate e adattato iollegno . 

1, Maggiori utilità , e rilevantiltime ne proven- 
■> gono certamente a coloro, che praticano una si 
» profittevole, e neeeflària cultura alle viti, pol- 
ii che operando in tal guifa mantengono in eil'ere . 
■i e fempre baffls le loro viti , che fono in necef;ì. 
» li di fare un buon piede, e di produrre quin- 
ti di un copiofo ed abbondante frutto . E perché 
i, furori legate fecondo la buona cultura , qualun* 
>i lue Agricoltore, tutto che poco efperto, trova 
» maggior facilità nel potarle, peraver gettito un 
i bel capo fruttifero nel primo occhio appunto , 

> oal pia nel fecondo, in cui ragion voleva , che) 
. vegeuilero per la predetta offer-abile vantaggio. 

> Ci piegatura da non mai triturarli . ■ 

„ Che fe al contrario farà data al capo unacen- 
i (inatti» o alzata , nella quale oltre al primo , o 
■ fecondo occhio vi Ci anco il terzo ; il primo 
i tutrocchè importante, non vegeterà mai, e lira 
i in dubbio il vegetate del fecondo, in maniera che 
i farà d'uopo prevalerli del terzo capo o vitigno 
, per la produzione del frutto, e dar e»Ua vite ne U' 
, anno avvenire un'alzata , alla quale non dovei 
i giungervi che in ite anni o forfè due > [e chi 
, dirette 1' operazione , faputo averte il fuo do- 
i vere, com'era neceflario che a perfeziona' lo f*- 
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, Oltre di ciò , perchè la vig« fi mantenga kfc 
„ fa , è di pfttìeoti» importanza il legati. »■ fi* 
' fóc radiaci e prima che in effa fegu» lo «fot* 
" P0 di quegli occhi eflfteiftJ.tólPefttemitì JM*). 
" c7o «pi da piegarli , effendo quelli > pi>™ » 
*' vegetare, quando 1» vite non fu legata in tempo, 

e prima della Tu» maggior vegetazione. 
1 . Onde d. ciò ne fegue, che i tra'-, o fìenc-ei- 
„ pi tuttocchè piegati peneri or meo te , e legati iéM 
quella peri*» di Copra efprcfl* » 0 non gettan 
' mai nei loro primi o«h, rigogli i capi atti» 
propri per la produzione del frutto dell anno le- 
Euente, o i medelimi rimandoti ciechi ; per la 
" quii coli il Lavoratore trovali io ■raffili I «no 
" avvenire di prendere il capo fruttifero dove Io 
trova, apportandogli con ciò un pregiudizio, che 
per lo più è lenza rimedio . 
" Riguardo poi al tempo di potare le «ti, non vi 
è pratica ; che relativamente li diverti luoghi fra 
tanto varia. Alcuni potano tolto che le uve lono 
colte; altri potano in ogni tempo quando 'oro pare, 
e convi.-ne, purché la flagione fi. dolce , dal No- 
«mbre al Marzo In alcuni paefi piuttofto f«dd, 
fi pota in Marzo, ed anche in Aprile; e in altri h. 
talmente fi fa in due tempi, cioè » Novembre la- 
vando un occhio foprannumerano, cfcepoi fi "8'» 
in Marzo. Quello ultimo metodo fembr» di tutti il 
ibit; I iure, r 
Dai piti autorevoli e fperimentati Agricoltori li 
pretende che potandoli le viti in Autunno , e vari, 
«indole di -buon* ora in Primavera fi avvantaggi la 
maturità delle uve, e quella pratica ci deve abba. 
fltnza render pefTuafi. In oltre il potar prefto , t 
prima che in effe fiali acerefciuto il moto di vege- 
tazione, fembra eOnfentaneo alla fide* ragione . Il 
potarle quando gemono o fono per gemere deve it- 
iti dannefu, perchè perdono una Tiudd» parte di 



quello fletti) umore di cui fono nutrite ■ e pei eoa- 
iegaem mantenute vigorose. 

Potandole prima dell'inverno fi deve falciar mag- 
gior legno fopra all'occhio, c la potatura devefar- 
fi a piò di capra, e in maniera cbe il gemito della 
vite non cadi full' occhio ; mancando a quella pre- 
cauzione lì può nuocere alla qualità c alia quantità 
della raccolta . 

Di dettiti altri iiliginzeiaufarfi intura» 
ali» viti . 

I pedali delle viti debbono efler ben ripuliti digli 
rechi falli , dal mufeo , e dai rampolli che nifcef- 
fero il piede fra le due terre. A non le ripulire 
e cnflodire in quella forma fi viene a favorire una 
cattiva diflribuzione del fugo nutritivo della vite > 
» indebolire li quilitl delle uve, a moltiplicare la 
foglie, e a ritardare li maturità del frutto. 

CUfcbeduna vite avrà il tuo proprio foflegno a 
colonna- in miniera che foftenga bene la vite e i 
fuoi tralci , ma che non dia ombra alle uve . 

Lt viti iche non fofsero follevate un poco dal 
terreno, e folle no te , almeno in certi paeG , o non 
Segnerebbero alla loro maturità, o prima di matu- 
rare vedrebbero a marcire. 

Quelle fole, dalle quali lì avelie intensione di 
ricavar dell' agretto , appena fi potrebbero lafciire 
andare fciolte l'olla terra, come coflumafi in Cipro, 
e in altri luoghi dell'Africa e dell'Indie Orientali, 
dove per Tei intieri meli non piove, e dove il corto 
della fruttifkazhne è molto più breve . Nell'Um- 
bria , e nella Marca d' Ancona fogliono fcegliere u : 
■* parte di terreno, e quivi feminar le viti per poi 
trafponarie ai loro luoghi : producendo detti feroi 
delle viti, quelle da quegli Agricoltori li lafciano 
udir* fei ulte per il Krreno , fiochi non giunga 1 
N 4 op. 



opportunità o di firne commercio vendendole, 
farne ufo rrapiaqrandole . In detto tempo kKMSCM 
producano de'piccóli grappoli, i quali per non efler 
«pici di poter giugnere id un» anche legger» ro«- 
funzione fono raccolti , ed adoprati per farne agre- 
(lo, del quale, alter» una si fatti coir umane» dilr- 
minare- le Viti , C fuol far di e fio gran' nfo in que 
paefi invece di aceto. 

Giova in feguito ripulire I» vite anche dalle trop- 
pe foglie, dalle vette, o cime de'tralci, e dai vi- 
ticci, ma quello fpogliamènro o rifeeamento di par. 
ti deve efler fatto con diligenza , e fommo giù- 

'l viticci o capreolì lafcitti alla vite «dono nella 
vendemmia 'tìiefto'ati coli'uve, e rendono acido t 
afpro il moQo. , 

Efeguire tutte quelle operazióni il W.n Colti»»* 
(ore deve ancora nel dovuto tempo palleggiare per 
ia vigna , e vedere, fe tutto fi mantiene mordine , 
fe alcuna vite fede mai fciolra, e fe qualche tral- 
cio fecco , o qualche vetta da toglier" lia ftat» an'- 
i-riormente tributata , e lafciat» indietro , coire 
ancora fe qualche grappolo tocciffe terra. 

Sì deve ancora avvertire non efler cof» molto le» 
devole feminare alni prodotti fra le viti buone , co- 
me fanno alcuni, che pretendono di profittare cosi 
tacendo di quel terreno, cól ritinti » vi fpecialmem- 
civoli , e feminarvi dei legumi , zucche ed altre n 
fatte produzioni. i 

Finalmente con certi {burnenti di legno re»- 
ftenti come Tarebbe di boffo > di noce, di giuggiolo, 
e limili, fatti a guifa di coltelli, devono i diligen- 
ti Coltivatori togliere dai fufli , e piedi delle viti , 
Ulnare fpecialmente in luoghi umidi e troppo graf- 
fi, 1» vecchia fa perfide della fcorr«dcllivite, nel- 
le f*rTare o crepature deli* quale fogliono anm- 




verfe piante parante, che vi li allignano, come fo- 
no i mutilii , e i Licheni, la quii rafcliiatur» fa- 
rà fiti da efsi cadere in un paniere, ovvero fopra de' 
paoni (teli per poterli facilmente raccogliete , furiar 
Vii, e lontano poi di là bruciarla. 



T>$Ì!t attenzioni chi àibbtno ufatfi ptr U vili 
ttnutt alti. 



(Quello, che detto abbiamo fin' ora intorno alla 
Coltivazione e alla cura che generalmente fi dea 
praticare per le viti riguarda principalmente le viti 
balse , e tenute a vigna,- mi fìceome anche per le 
titi tenute in altra maniera fi richiedono non infe- 
riori attenzioni) e diverfe in parte dalle già divi!» 
te, tanto più che anche da quelle fi polTooo ritrar- 
re vini eccellenti, coli foggi ugneremo alcuna cofa 
anco riguardo a quelle. 

Divertì Scrittori pertmto della Coltivazione delle 
viti le diftinguono in alte , mezzane , bafse, e a 
fpallìeri i Alla prima fpecie appartengono tutte 
quelle, che li mandano fopra degli Alberi nei C-m- 
pi arati, e che comunemente diconfi a Pfoppo, oa 
chiappo , e che divider (ì pò fio no anche «He in alte, 
e in altiflime. 

Alla feconda fpecie, o fri alle mezzane appar- 
tengano quelle viti iene' albero piantate ai lati di 
un' arca larga cinque 0 fei piedi , affinchè tra 
Dna fila e l'altra refti tino fpazio libero e comodo 
per lavorarvi, e l'aria ed il fole vi penetrino fa 
tilmente. À quelle fi lafcii il tronco dell* altea» 
dì un piede, li confervano loro i tralci più baffi per: 
thè non fi alzino, e per rinnovare i loro capi, non 
fi lafcia loro che tre o quatro capi al più, fecondo 
11 Vigore della pianta , ed ai tralci dieci , quindici , 
« »' più veni' occhi: li piegano d curvino come le 



aot 



T I G 



bafse : fi foflengono con pili , e fi pofiono mettete 
uno o due occhi Cotto tei» . 

Della ter» Ipezìe fono le bafse o a vigni , del- 
le quali abbiamo a fufficìenza parlato. 

Della quarta poi , dette dagli Scrittori i Spallie- 
ra ■ fono le vici parimente biffe , piantate dittanti 
tre piedi l'uri» dall'altra, con un tronco di poche 
dita, (ottenute cìafcuna con pali alti in circi à due 
o tre piedi, e fotterrati per la metà , all' eltremità 
de'quili fi lega orizzontalmente un battone, a cui fi 
appoggiano i capi della vice al numero di tre , o 
quattro al più, diftefi in ventaglio o fpalliera , ai 
-quali ù falciano cinque, fei, e fino a otto occhi a 
norma della forra, che hanno. 

Ritornando alle alte , fi potrebbero fra quefte an, 
noverare quelle mandate in alto , e tenute , come 
comunemente fi dice, a pergola, a fottuta, a pa- 
diglione, e limili maniere; ma ficcome quelle fono 
viti , che producono uve particolari e proprie per 
mangiarli in uva, e non per ricavarne vino, perciò 
di quelle, come anche dell' alti itime mandate lu per 
gli Alberi e coltivate per lo più in luoghi batti e 
palulìri , c producenti vino o debole , o acido , 
nulla diremo, e foto farem parola di quelle at- 
te a produrre buon vino, e mandate fopra i Piop- 
pi ad una giuda altezza, e ben tenuti . Volgarmente 
viti fui Pioppi fi dicono anche quelle mandate fo- 
pra Alberi dì diver(o genere; ficcome qualità o ge- 
neri divertì di alberi indillintamente li dicqno Piop- 
pi dal volgo , e dalla maggior patte anche de' Con- 
tadini. 

Il vero Pioppo e adattato per la vite chiamato 
comunemente Pioppo, e piti fpefio incera da' Conta- 
dini e dal volgo Oppio, Chiappo, e Loppio aoné il 
Topulus de' Latini, ma bensì una fpecie di Aceto, 
e preci fi mente quello detto dalla maggior parte de' 
Naturatici » come dal Tourutftrt > *Actr campa- 
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isaspssaoeaisrarai 

firn, ■*» himbj; mentre H pojwi/ni dei Latini , « 
dei Botanici, la cai pii volgare , = perni» (■«"• 
vile a dite , il Popo/ut fi dice da Toleana 

Lattavo firn.' altro diiliotivo e aggiunto , e di qu». 
Ho li ne trovano otdinatiamente Rfan piantate nel- 
li pianate, e lungo i fiumi; la feconda , o Ha -.1 
Ti».(a< «ttat è chiamata Gatta \ la tei»». •«.«• 
il Ptpulut tremula , che otdinatiamente nalce ne. 
monti , è detta vigilmente Mt" , « 

E vero, che il Mattioli chiama «* l|« * 
pai. «ero, f.p./. « 
ieie anche qutlle appiè»» il volgo, il nome iMT 
/.., petchè in qo.leh. luogo fono da Cootadio, piau- 
tate ne' limiti de'campi, ed ugualmente che lepre 

ìri Piopp vi fono mudate iddoflo le viti ; ma 
tu», di quelle t da cltivatS te. •» 
tampoco da praticatf, UlfàranaMM* P* «" 

. V.nt.he .ei tette.! petatSti o at.nofi , ne qua. 

il veto Pio»», non allignalfc . Pet la «ella ta 

11 ™.™ I T .. . ■ in. li nnminam 



ita 1*5 fet.it di (ollegno alle * i .»■»"••• 
volfatme.te anche pet Pioppi alcune fj«,e d. Irai 
lJ. di 0™., ditto «v.tnel.,.. '<««■,.■*» 
alcuni paeli ttovaofi mandate le liti anche lepri » 
quella fpetie di Saldo attorco , detto dai Botanici 
ioli* «rì.r./>.»t, e d. To cani taai » tutte 
«..He Ultimi fpeeie di albe, fono poco «datiate» 
folleEno delle viti, e dannofe J perchè non capaci 
eo l. po.atut. a tene,» «eli' alte*.. , e »£«.. , «b. 

ti o llretti "petchè f, catic.no tto^ di&sue^ eh. 

«d.ggiano le viti, e cetchè fa -nfeono la ' • 

i il Umt.meuto di uu. qitutl.. ' 

e di vermi, che nelle viti pur. '"""/™°"? r '„! 

anpott.no loto nocumento; «pei Vtdt 

E Hli .Ibeti non fono n.mureu b.on. per cu. 

Li., opali dell. viti,m. beoti »°V«' 

»li .6 leQuUtì. . il cbt t» J > W 
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laido, e durévole, * non atto a nutrire o-a'llettarei 
fintiti infetti . Che dalle fid fspr» Pioppi , tfautì 
tome fi devono, nei terreni ad elfi approprili! , o 
da. liti origina Iraente temete e buone di Tjuallta . » 
portano ottenere vini fquifiti , Don vi è luogo d» 
dubitarne* rendendoci fopr» dì ciò perfuafi diverlt 
fquifiti vini degli antichi fra i quali erano il M«J- 
ficà, il Ctcubo , il Falerno, e parecchi altri pro- 
dotti da uve nate fopra i Pioppi. i - . 

II Pitpp» vero fopradeicritto o utcero ctmptftrt 
minore dei Botanici è 1'- albero più adattato e pro- 
prio per li vite, perchè, non sfrutta il terreno, per- 
chè diramali a angoli ottufi, o fi a con rami molto 
divaricati, i quali nelle loro biforcaiioni permet- 
tono facile il paleggio e danno tutto I' appoggia 
li tralci dell» vite i e fenia comprimerli , perche 
hi i rami pieghevoli, ed in qualunque forma- acco- 
modabili, fen« refiar danneggiati da una copiof» 
potatura; perchè inoltre tiene i tralci delle viri ad 
elTo raccomandate , feobeo copio S e carichi di uve , 
diuribuiti, e dittanti fra loro in modo , che dibat- 
tuti anche dai venti, non fi percuotono inlieme, per- 
chè tenuto nella maniera, che permette > e che li 
deve tenere , non produce ombra dannofa né a"» 
«ite, 1 nè al terreno all' intorno, dellinato ad altro, 
ufo; perchè finalmente nei terreni, ai quali è adat- 
tato 'per forreggere la vite, è il foilegno pili du- 
tevole* il più ficuro, il meno difpendiofo, e forn- 
minilira la maniera più acconcia e facile di difen- 
dere le uve e le viti dai danni, che loro apportar 
pollano il fisdiime ed i Ladri. 

Si deve però avvertire , che per ottenere dalle 
viti tenute fopra i Pioppi il vino migliore di quella 
qualità, che da tali viti fi può avere, ed in Specie 
pei la confervazione delle medefime , è efpediente 
ebe il piede o tulio di elTa vite non fi lafci mon- 
tare troppo alto, uè gli fi .Ufcìnp più capi, o tr»I-_ 
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ci dai tre fino ai cinqui, nè a quelle più occhi dai 
dodici finò ai vénti, comprali quelli , che nafcono 
dalli parte opnolfa del tralcio, e uno di elfi tralci 
lì pieghi in cerchioper averneil maggior frutta pof. 
libile, il che non nuoce alla pianta, perchè (jave, 
gela e feconda; cosi almeno prefcrìve il Sig. Bidet 
Della fu a Coltivazione delle Tiri, uno de' più intel- 
ligenti e celebri della Paincia in tale materia . 
Quelli Pioppi poi devono elTer tenuti baffi , cioè a- 
vere il palla dei loro rami tre briccia al più l'opra 
• terra , e devonfi loto unicamente lafciare quei 
rami che fono l'ufficienti appunto a foDenere i tral- 
ci della vite da mandarli tor loffi , e tenuti in 
quelli maniera non producono al certo il vino agro 
e a (prò , o debole , o in altri maniera difetto!» ■ 
come lo è quello ricavato dalle viti mandate iopra 
ad altri alberi, e 'opra i Pioppi medeCmi, ma te- 
rmi come più comunemente li coilumi oltremodo 
alti, più copiofi di rami, e caricati di viti più ab- 
bondanti di tralci. Se il terreno {offre quella fpecìe 
dì coltivazione di viti fopn i Pioppi , fe le Delie 
viti fieno di buona Ipecie, e tenute nelle convene- 
voli maniere , il vino certamente farà ottimo , a 
foprittutto abbondante . In quella abbondanza dì prò. 
dotto vi è inoltre una vinti ggio fi ili ma iodullria da 
poterli mettere in pratica , la quale non fi può che 
a gran fcapito elcRiiìre falle uve ricavate dalle fi- 
eno fcarfe e paro cojiiofe. Confido quella nel poter 
fare una fcelra deh't uve migliori , ben mature , 
nettate, e anche refecate dalle parti dei grappoli 
flelli meno (ragionate e mature, per farne un vino 
fcelto, o da commercio, e di lafciare le altre me- 
no perfette, e avanzate alla prima feelta, per far- 
ne un vino da elitarfi in paefe, o almeno per ufo 
della Famìglia e dei Contadini. 

Non in tutti i territori è vero fi pofTono prati- 
care i Pioppi , pofeiachó nei terreni (coiteli , molto 
faf. 
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Moli , e troppa Aerili non poflooo fuuìltere m* Co- 
lo nelle terre griffe , e dove le vili acqujfiano ì* 
far» (ufficiente per alzarli fopn di Jota , end e ciò 
■'intendi unici meo! e detto per quei funghi ce' 
quali fu naturale e profittevole il. praticarli. 

Quello è quanto di più importante c' è fémbrato 
di dover nccogliere reta ti vi mente alla cultura , e 
■I governo ■ che richieder pofiono le viti per la mi. 
glior loro riufeita, e particolarmente acciò rendano 
un vino attimo e inileme nella poflibile quantità , 
non toccando più altre minute diligenze intorno ai 
lavori delle terre, perchè fopra di qui.- ili molti me- 
no dubbi o quelliooi pò fio no accadere, e perchè io. 
pr» li medeGmi molti nollri edotti Autori abbidan- 
za c' iflruil'cono . Diremo Colo intorno a quelli col 
S\g. Bourgeoii, che ooo ù deve triturare di van- 
gare ie vigne, e le altre viti ancora in tempo e fi- 
no alla terea volta deotro l'anno, a motivo di di- 
(buggere e toglier via tutta 1' erba , che può tu. 
Icere intorno ad effe, lazialmente negli anni pio- 
vali ed umidi, e di fraftornare ed impedire la ge- 
nerazione degl' infetti , che le danneggiano » intor- 
no ■ quali particolarmente faremo qui in appreffo 
parola , dopo che avremo j/quaoto per dirtelo ra- 
gionato della elezione del i'uolo appropriato al- 
le viti. 

Siila elezione del f nolo appropriato ali» villi, tan- 
to a riguardo della natura ditta terra quanto 
a riguardo dell' e/pojizione delle v'gnt . 

Grandiflìma è l'influenza che ba la qualità dell* 
terra, e l'efpofizionc del lungo falli qualità ebon- 
tà dei vini. Se quelle circoflance follerò contrarie 
a poco favorevoli , uno getterebbe ogni penderò , 
ogni fatica, e tutto il danaro nell'imprefa di dare 
•t iuoi vini pregio notabile , e riputasene, equan. 
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tunque ano per rimediarvi poteffe mettere in pra- 
tici nella finirà di Gmili vini molte diligerne , e 
ricette ■ non aliante farebbero tempre inferiori □ di- 
lettoli, facilmente rifintati , e meno fani. 

Acciocché adunque le viti rendano vioo genero- 
fo ed inficine guftofo ed amabile , non vogliono ef- 
fer coltivate in pianure) o in terreni troppo balli. 
In quelle fitmzioni, è vero. elTe producono molto 
vino , ma fempre acerbo, debole , acquolo , e poco 
cirìco di quello fpirito , che ti addomanda vino/e 
propriamente ; mentre un tal vino non lì può lunga, 
mente confervare t e le uve prodotte da cottile vi- 
ti fono foggecte ad infradiciare. Nei poggi poi e 
tulle colline fi ottengono vini geoerofl, fquifitìi e 
durevoli. Baccbui amat celiti. 

Nella fommità de' monti poi avviene il contrario 
a cagione delle acque) che percuotono nello korre. 
re precipitofameote le viti, e le raffreddano, Oc- 
come per caufa del gelo, e delle nevi, che lunga- 
mente vi regnano , e parimente dei venti impetuofi) 
e freddi , che vi fo frano , i quali rendono le uve 
fcarfe , di buccia grolTa , e acerbe , come anche in 
eftate per le grandini, che vi fioccano > e per 1" ec- 
celli va liceità, alla quale fono i monti l'oggetti . 

Le valli pure ed i luoghi molto baffi non conven- 
gono alle viti per ell'er ricetto di umidità , e di 
acque, delle brinate, e delle nebbie, e per eficre 
troppo fcarfamente illuminati, e riscaldaci dai rag- 
gi del Sole. 

L'umido drude del terreno rende il fugo delle 
viti troppo fluido, ed il muscolo dolce troppo (dol- 
co a dìvifo ; dal che ne avviene, ch'eflò corpo mue- 
cofo dolce , eiTendo difgregato , e come nuotante in 
troppa quantità di veicolo acqueo , non falcia ben 
maturare le uve, e predo le fa volgere alla potre- 
faaione ; cofkchè volendole ammoflare prima che 
mircifcano , rendono un vino acido o afpro, efog- 
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getto poi nonoftanre anche a quello a infradiciare , 
e f'tnpre debole . 

L'efpoGzione generalmente più propria per lavi, 
goa è ira mezzogiorno e levante al coperto della 
tramontana e del libeccio , due venti ugualmente 
dannali e funelìi alla qualità del vino; nei luoghi 
pi i'i freddi , perfettamente a mezzogiorno) e nei ne. 
pilli e temperati più verio Levante. 

Le colle mediocremente elevate ed efpofle aiven- 
li meno gagliardi producono i vini migliori . in que- 
lle efpofizioni i vapori non vi foggi cria no , ed il 
Sole meglio le illumina, e le riicalda. Se il Suolo 
ha più di 40 ovvero 50. gradi di declive , vi vo- 
gliono dì dilhnzi in di Ih ozi dei muri > almeno » 
fecca ■ 

NelTuno peiò s'immagini , che quelli terreni de- 
clivi e fortificati di tanto in tanto da muraglie » 
fieno efenti dai danni dell' acque , poiché vi fono 
fottopnui quanto tutti gli altri > anzi di vintaggio, 
o almeno le confeguene iono per elfi di maggior 
confiderazione, perchè nelle cofii turioni piovofe , 
le acque interiormente accumulale romponq i (mi- 
ri , e iì portano dietro la terra, e le viti. 

Si pollano vedere fapra di quello due dilTertazio. 
ni Hate premiate djH'illuure Società Economica di 
Berna Julia maniera di tagliare , tituare , e col. 
legare le pietre nelle diverte qualità di muraglie. 

In diverti luoghi però lo Ireffo effetto . che lì 
ottiene dai muri, fi può ottenere dalle fiiepi for- 
ti , e ben fatto,' ansi daqueltenei terreni, ove cITa 
poffono ben fuiTiflere , e ne* quali vengano aguarda, 
re il Ponente, e fpecialroente la Tramontana ( de- 
(linando le muraglie per le altre due eipofizioni ) 
le ne pub ricavare maggior frutto, che dai muri , 
perchè le fìeprdi fruii ci benradicati aslrcurano fnf- 
ficientemente bene quel terreno, quando non Oa 
troppo elevato, 

Ac ■ 
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Accade qualche volti che per lungo teupo non fi 
Ci vcduu traccia alcuna di acque fotterranee, e 
ad un intto ne comparirono alcune fcarurigini , a 
motivo di e (Ter reftato impeditoqualche anricocanale 
naturale, oarrefatto, che altrove le portava , equindi 
le n'abbiano aperto un nuovo; in quello cafo li ria 
corra ai compenli, e lavori, che l'arte e la perizi» 
hanno ritrovati confacenti, e giovevoli. 

La i>roiJiinìcà dell'acque (lagnanti , delle valle 
praterie, e de' dolchi a piantate grandi d'alberi de. 
Ktiorano molto la qualità dei vini, per la quantità 
dei vapori) che fi alzano da tali luoghi, e ricadono 
Lille viti vicine; onde ne vengono a nafeere gl'in, 
convenienti , che fi fono di l'opra toccati procedenti 1 
dall' umido (overchio. 

Diverfi Amori di Agricoltura, e molto accurati 
tanto tra gli antichi, quanto tra i moderni hanno 
indicata, una maniera facile per conofeere fe una 
terra Ci* propria a produrre buon frutto , e parti- 
colarmente buon vino. 

Mettali un pugno di terra in un vafo di vetro 
pieno d'acqua , indi fciolta che Ha, fi palli per un 
concetto l'acqua, e fi affapori la terra, che reità 
in elfo cencio; fe fi troverà insaporandola acre o 
amarai il vino parteciperà di tali fapori o difetti. 
Parimente pr-fa una porzione di terra» e Arric- 
ciata colle mani, dall'odore o (ito, che produrrà 
odorandola!, darà indizio della Tua buona, o cattiva 
qualità . 

La Vigna domanda generalmente un'aria pi ut ro- 
do calda che fredda, e piuttoilo afe utta , che umi- 
da» a piovala; e molto la danneggiano le tempe- 
re, ed altre intemperie dell'aria. 

Le Vigne, dalle quali fi vuole ric»vare un vino 
(celto , e fquiQto, devono clìer grandi, e cinte di 
muraglie. Quelle difendono la Vigni dalle Beltie, 
e da' Faeimali, che ricercano e mangiano Pm 

Tom* xyiil. O più 
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più naturi, eh' è quella che rende vino più perfet- 
to c fpiritofo: fi aggiunga. che i terreni murati più 
lungamente confervano il caldo. 

Lungo quelle muraglie , e all'efpoiizione dio», 
zogiorno e levante fi pollano diflribuire delle viti 
di mofeada, le quali faranno ottima provai fpecial- 
inente fe faranno tenute * foggia di petroli. 

Siccome l'uva nera più facilmente delti bianca 
infradicia, e prende la muffa, e così produce un 
vino di fapore mcn buono, e fopratrutto mal fino, 
e che non rifchijra mai bene, perciò, le Viti d'uva 
neri debbono eflér rifervate per i luoghi più eleva- 
^ ti ed ilciuttì, e non piantate nei terreni baffi e 

travcrfali da frequenti canali di acque, o in Viet- 
nam* di la^hi, e marazzi, riè tampoco in terreni 
mollo fertili, e graffi. 

Il terreno appropriato per l'uva nera deve elTer 
leggiero e arenolo o faffolo. Una terra forte rende 
■1 vino gro(J) e inebriante. 

Gi- vanni Ve cerio Soderini nella fua Cotrivaeion* 
Tofc.na a pag»>. dice „ Tutti gli Agricoltori con- 
} , vergano, in parer' , che i lalfi fieno amici delle 
„ viti" e a Car.il. Congiugne: „ Tutti i terreni fai- 
t , f fi in qjalun.jue Ilio o di Piano o di Poggio ri- 
„ crvonc- le viti lietamente , e generano faporiti e 
„ gagliardi vini • " 

_ A quelìo propolìto- diceva un nobile e eeleBre me- 
dico Tulcano *A'.biTto Rimo, olà , che pubblici 
un'Operetta fui Popone Vino itti fefo, Poponi in 
ttTTtn g'afjo, cola che Virgilio ancora aveva nota- 
ta allorché diffe :, In aprici} cequitur Vindtntit 
faXÌi. E condannai» aveva ancor egli con tutti i 
Conofcitori della Naturale dei bilogni delle viti 
fefpofizicHie a Ponente, avendo detto; J^evi liti 
od Soitm vergant Vinata cadtntem. 

L'efpofiiione fui naturale o più confacentc i 
quella dove le viti poflaoo godere dei raggi del 




Sile più diretti , ed averli per maggior tempo che 
fi; poflibile, quii è quella di un perfetto mezzo- 
giorno, e (e f 'He poflibile con un poggio dietro 
alquanto dilla nte , che impedirle, o rompefle li fu- 
lii dei venti del Nord o boreali per la ragione che 
ì raggi medelìmi Solari vi facciano, e vi manten- 
gano tutta la loro impresone , mentre di T aceti, 
mulatnento , vigere > e permanenza di elfi raggi 
Ut» la binrà e forza del tino dipende. 

[ Pie-fi fi turici fra il quarantèiimo e cinquintcu* 
ma grado di latitudine, come l'Ungheria, la Spa- 
gna, il Portogallo, l'Italia» la Francia, un gran 
tritio de'l' Aiilhia , della TranTilvania , e gran pir. 
te della Grecia, producono i vini migliori, per el- 
fer quelle Regioni ben efpofts alla forza dei raggi 
Salari. 

Le pietre, 'e arene, e le ghi.je, quantunque 
Ombrino follante per loro ftefTe mo to Iterili, fona 
tuttavia infinitamente adattate alle viti , perchè 
confervano lungamente il calore concepito dei raggi 
Solari, il quale paflà facilmente a ribaldare le ra- 
dici di effe Viti, e di più attenuano il lu;o o flui- 
do alimentare, che vi palla a tra «erte , e tengono 
li terra (leda difgregita e fciolta in modo, eh ef- 
i» fugo nutritivo porta inlinaarlì, e pafTar dapper- 
tutto, e difhibuirfi finn alle più profonde radiehet- 
t: delle piante. Perciò la Creta pure fra le terre 
i la più adattila e niente lo è l'argilla, la mir- 
ti, n altra terra grofli e pingue per fe fila, peri 
chi quefte ftringmo la radici, e i eanali ilT rbenti 
delle medefime, e negano medimi; la loto denti- 
ti, e tenacità l' inumazione dell'umido; e però 
quelle ultima fennon mefco'ate con altre terre e 
Inflanee non poflono alimentare , e far fufsill re nel 
letto loro le viti . Le pietre delle coffe o colline, eflendo, 
come quafi Tempre lo fono, di natura calcarea, col 
luto disfacimento, che di mano in man* devono; 
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col teni\io fnffriie, fot» minili ri no ancor» dei fallai, 
palici, e' de-',!' clementi di naturi bituminola e fui. 
jfurca, i I'"' 1 BM'Itt» c utribiii irono, conccrrendovj 
pm-^vorev 'le efpjfizsone, * produrre un cjoo ye- 
oerolb e di grande Jyiriro. 

Siccome poi anco il Svecchio «'ore dilTrcar po- 
rrebbe troppo jc viti) e farle petite, perciò li è 
accedano il concorfi di un eerr» umidi., che 'e 
pimenti, io fpecis dallj fyi appo dsl frutto fino 
^lla fa» marurità; quindi è, che migliori molto di 
«erti (■*■"> a'cuni vini prodotti in alcune coi- 

l'we t ed in certi monticeli), a una certi dilbnza 
rfe' .quali fc->rrono dei fipmi; perche quelle siti ri- 
cevono grande gliine/ito dille guazze, e rugiade, 
cht i sapori opif-fi mente follevaii da quell'acque 
producono in quei Contimi; nel tempo che l'umi- 
dità, jnfinu.aM nel terreno ed attratta dai raG if- 
7orV«W deli^ vite è vigorofamente digerita a ele- 
bjrata dal calore del Sole. 

Ole la na'or* divrr/a del terreno conte inuifci » 
produrre vini djvrili nella foisa, nel guflo , e nel. 
la falubrirà, non le ne può dubitar:; poiché luo. 
ehi Bofli M'i Aefl* collina o ella, ill'iOffli efpo- 
fizioue di Sjlc. e piantiti jejl'ifteue fpecie di Viti 
pr ducono vini diverti. 

Il vino di Tojtai è creduto da moiri effer prò- 
'flotto co-'i hiiono mediinte fa miniera e vena d'oro 
d;l monte; ma nè l'oro, né a tro meta lo, ben- 
ché lolÌBlutnente divifo ed' afFttigliarQ può contri- 
buire fpeeiiì atamente alla fertilità della ferrai* 
a tendere i fughi dei vegetabili migli-ri al eulto. 
p.ea.lme- te tal vino deve la fra bontà ad un (rifa 
attenuatniimo i e rorruborativo, di cui e carico e 
pte/nr< quel t'rrenu , e ai quale pure deverò 
ja loro ( in e qu-lità ftomalica , e roborante i 
yjnj e molcadi di Sicilia, e di Grecia t la La» 
(fim ifl Vefuvio, il raofradello di Lipari, e più 
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ilcri proponi intorno ai monti ignivomi , o (VP 
fu rei . 

Alcuni Tini certamente', quantunque prodotti" daf 
ipecie di viti medclìme o conumiìi, ed in' Jùfghi 
per efpiliaione inferiori, lì rifc-nfranó di qualità 
mìglbri e più gencrnfi per- I» foli quattri o naturar 
dì.erfa della terra , *-ve fW Ih re puntate e ri le-' 
vite effe vui . Per affezione del Sin. Bidet le ter- 
re di Utili), Luta , cifpsfr , Br7/> , Vi/ttn-Ate 
Urani, e «rltre ne h 1 Frincia , quantunque ef() fie«l 
Settentrione, fornirli mitrano' vini alhi più; Qim Mll 
di quelli del territorio di Sjint Tbìfry , bfnrhè 
ornmi, e gencnlmente (limati, e di' luogo efpoflor 
ri mezzogiorno. N-l territorio di Napoli , fuori del-- 
li Grotti di Pofilipo fin verfo Portiloii , la viti fi- 
mi tenute iltifsime, e mi ridite (opra i Pioppi i tre 
e quattro per Pioppo, e non odi ore tJuelVe viri orbi 
ducono urr vitro, addimandJtJ liei Parie m«ZX* La' 
crim*, ir guale è «apliirda , e f.irriofj in mooV che 
poca quantità di elfo è cipite di ubriacare (fmlun- 
•3 ite uomo per btne a(l'iieff»tfo elle 111 al vino; per*, 
eifl , vendendoli quello in Napoli il primo- « atprin. 
cipiir della Stite , poiché non (i può troppo' a luna 
go ■cor.fOvire, accade cTi? vi fi vedano in (il le m. 

[io molti ubbrachi per le (Inde, [a qiht Citi eC 
frodo veduti dilli minuti gente, quelli f>iol Tubiti» 
gridare è Vint di Pcizao'i . Il vino però' prodotto 
d»l'*e Viti tenute in litri luoghi in' minièra confi- 
ttile, come far.-bbe neila Ffarìur» di pucerchta iti 
Tofcani, non è «pace, a-trcKe bevutn' ih eccrlìo, 
di' dare Come quello al'capn; quel}* differenza n'alco 
tuita dalla natura diverta del fuo'o, menrre il ter- 
ritorio tra Napoli e Pozzuoli è irrito . rre^no di- 
partì' fulfiirec, ed' ha'v'icin»' la gran Zo;f.iir>. 

L'effettiva falubrità poi dei vini dipende intiera, 
ttiente dalla fotiiglir*ei' dell'alimento ricrvut» dal 
terreno, nel" quale fi trovino combinati a'eui-ì prin- 
O ì cip) 
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cip) eterei, ed elidici j che producono in efiì tutu 
l'energia e lo fpirico, e per confeguenta li rendono 
cotrob timi , e Ulubri » in qurlla guii» che l'acque 
quanto più fono folcili e leggiere, e impregnate dì 
materia eterea ed elafi iu , più fono fa. n tari, e con 
maggiore efficacia guatile ino moire malattie. Vini 
di qui'fla naturi e falubiirà inno fra gli altri quelli 
di Ungheria, e quelli del Reno, ed il principio 
oleato e iulfureo fi deve il col -t giallo, a cui ten- 
dono fpecia mente i fecondi- L* abbondanza fover- 
Chia in alcuni di quello principio fufureo, come 
accade ne' vini de' contorni di Napoli, è cagione, 
che non fiano fini, e dreno principalmente al capo, 
decome abbiamo di fopra avvertito parlando della 
inezia Licrima di Pozzuoli. 

Per piantare «dunque con frutto una Vigna eoa 
folo giova avete il ludo ben efpoflo, ma biroinaan- 
cora conofeere la qualità particolare della terra, 
che concorre in quel fuolo, mentre a diverfe fpecie 
di terra convengono ancora diverfe fpecie di viti, 
t fecondo le diverlè fpecie di terre, acciò leviti ti 
allignino , e f.cci.no frutto, divertì pure fono i la- 
vori , che vi fi devono faie. 

Qu>nio più il terreno è fjrte e graffo, e il cli- 
mi è caldo, tanto più, ~c»nr'u paribks , le viti fi 
pofi'00 potar lunghe, e mandare il) alio. 

La terra leggiera, piuttolìo fecca, e mefcolata 
con pictrojze, ghwja , e fafluoli , è come fopra ab' 
bUino accennato, la più adattata alle viti. 

L> rrna abbondante dì pirite, le quali dal l?elo, 
dal 'acque, e dal Se-te facilmente 11 convertono in 
terra è la più connaturale a quali rune quante 'e 
fpecie delle viti . 

Sulla fnper&tie conviene che la terra da poro fa ; 
in food) poi a ire o quattro piedi può efll'ie alquan- 
ta più denta , o tenace, «me mefcolata ronargillai 
o ratrga. A tal profondità convengono anche i'atC, 
per. 



perchè quelli nell'inverno difendono le radici delle 
vili dn ghiacci, c nel l'eDate dal troppo rifcaldari 
e ribollire. . 

Le tene forti ed umide non convengano alle vi- 
ti perchè non fono penetrabili dal Sale, quando 
non li portano correggere con ararle profonda roen- 
t,, e mefenUrle con terra lecca, leggiera, e fab- 
bionofa, come accennato abbiamo di fopra trattando 
dei litoti- 

La «erra roffa è una terra fempre f'rte, e con- 
traria alleviti, perchè è ar^illoi» e umida, e per- 
ciò molto tenace, e quando per lunR» liceità fu ri- 
dotta afeiutta è molto dura :- perciò intuiti i «fi 
difficilmente le viti vi prendono radici, e difficil- 
mente fi può anche lavorarla- 
• Lavorata per altro molto, e quanto Ti conviene» 
una tolta che le viti vi «baiano prefo ridici , v» 
«cleono, e vi fuflìltonomolio bene. Generalmente 
le vili allignate nelle terre foni rendono un vino 
di gran corpo, e inebariame* I luoghi poi dl'tecti 
leggiera producono i vini più delicati , ed in ripetì* 
le terre brune e le gialla(ìre. . 

Ogni eccedo per altro delle terre ne-li'elTèr cal- 
de, fciolte, graffe, leggere, fredde, fece he , ma- 
gt«, e tenaci nuoce aHa.vite, la quale nelle Re- 
eioni caldifsime viene abbruciata , e nelle gela- 
te, Recata dal foverchio freddo j il troppo umido 
la fa marcire, e quando le manchi per 1 efi re- 
ma Cecità l' alimento, infleritifee» tè ugualmente 

fXuaóto.ie nuocono i terreni troppo 'tfeitft 1 * còme 
iniettabili alle piogge e ai raggi ^fj**** 
tanto fe le dilconvengono i troppo Iciotti e leggieri , 
perche riefeono troppo power* e fcarfi di alimento 
nr U vite, e non fofteogono i lavori , che vi B 
£Znft»t*i«ir»PHbl troppo pingui ancb elfi no*. 
CSM pei I», tenacità, e f« il fcrerehlo «lin*»»» 



che danneggia la vite, e indeboli fee e peggiora il 

Brodetto., 

Dunque I* terra non deve avere un eccello di- 
chiarato nelle fud dette qualità , ma bensì modera- 
tamente deve inclinare pini [olio al caldo che al 
freddo, piuttosto il (ecco che all'umido, e piutto- 
llo i! raro che al denfo, come Coltunella pure lo 
fu av» salito. 

Delle maniere di correggere le terre, qualora pec- 
chino in qualcuno d>i fopracceonati eccedi , ne ab- 
biamo parlato qui addietro, portandone anche i ri- 
medj, dove s'è trattato dei lavori della terra, e. 
della cultura delle viti . 

Qualora poi le Vigne fi voleflero piantare »' piedi 
delle colline, e li volelTe che producetelo vino di. 
ottima qualità, non avendo tra i propr) effètti la 
comodità di profittare delle- code più favorevoli di 
effe, bi fognerebbe almeno, che la terra . vi folle, 
naturalmente tanto buona, ovvero ridotta taleeoll' ar- 
te, che venifle a produrre quegli effetti, che di- 
rettamente dalla buona terra provengono » .e /fup- 
plifle ai difetti dell 'efpolìz ione ; ma- quelli podi non. 
fi dovrebbero, dedinare per le Vigne nel più baffo 
delle .colline, ma ri Orbi r 'e per i Prati e particolar- 
mente per certi Bofcbetti, e Ci (lag ned , i quali pu- 
re tono nrceflarifsimi anco pel mantenimento del- 
le viti, che per foraggio, del quale particolarmen- 
te al prelenre molto li. abbi fogna . Simili bolcbetti, 
foprattutto appiedi de : Je.co.'Iine, le difendono dal- 
lo (mottare, e da : lo sfruttarli di buoni terra. 
_ Siccpme lì trovano delle fprcie di viti, le quali 
puntate in terreno, che per le cognizioni geneiaii 
fi tlima ottimo, non odante non vi fanno buina ria- 
(cita, perchè debbono avere analogia con tutt'altta 
fpecie di terra a noi per anche ignara ; perciò, trat- 
tandoli di piantar viti di fpecie feonofeiuta o.fiie- 
ftìcra, .fi pianteranno dapprincipio poche . viti di 
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quelli tal forte, e fe ne attenderà di quelle la 
riattiti t e * normi del buono o contrario efiro uno 
fr regolerà per allottile delle mede (ime tutta li pof- 
ftiiione, o per totalmente rigettarle. 

Quanto ti clima, o il paefo è più caldo c- meridio- 
nale tanto più e adattato alla produzione del Tino, 
e con canti minore induftria o fatici vi fi deve aver 
buono; fé tale poi non vi riufeifte , non G dovrebbe 
incolparne principalmente il Cuoio , mi la negligenza 
degli Agricoltori) e forfè anche fi potrà dire, che 
le viti fono di fpecie inferiore. 

Dtgf Infittì , fi» pt'Jiguìtairo, ,t danneggiai* 
la Viti, 4 dille maniere di dijltugg*rti. 

Tutte le furriferrte attenzioni e dirigenze per la- 
cultura, delle viti. fono molte volte rendute inutili 
e va«e in gran parte dalla depredazione che fanno- 
•He Vigne varie rpeeie d'infetti fommamenie .dan- 
no"! alte viti. Rendefi pertanto neeertàrio pei no» 
trila feia te <ofc akuiia confacentc a-llaeultu». e°n- 
fervazione, e dLfefa delle viti l'annoverare, « de- 
'■ "ere quèffi permeiti G infetti , e proporre: oue* ri- 
i.efi) , che G poffono per un tai infortLioio adopera» 
re;, ce-fe tanto pira utili e eeeeflarie ■a-faperfi quin- 
to fono meno note alla maggior patte de' Fiuti , oo» 
che ai comuni Coltivatori , e lavoratori , e che non 
poco pedono contribuire,, «effe the Geno w pnn, 
ci,. a ricrefeeTe ronnita-meuee, .* più di quello eht 
alcuno G può credere li quantità de' vini migltori, 

Gl' infetti, che danneggiano le viti fono i le- 

i" tTtw è il Baco bianca , detto ancora Baco Tor- 
ca, in Francefe V»r blane , eh' è la larva dello Sca- 
rabeo,- oSea»fa£«io detto da' FranceG HJ»«»#«». 
e dal Linneo ( Fiun Svec. Num.joa.) Starabiut 
muticur rifiatati itattt- eaui* infl**** 
cSrS intt ~ 
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ìkeìfuris abdominis aib'tr , e nel fi (tana (le ti* Natan 
Scambiai. Mtlatontba Spec. «J. i - t - . i- • 

It. III. A tri due tono due (peci»' d'infetto, in. 
ch'elio de! genere denli Scarabei, e dotto dai Na- 
tura lidi C'jpitcìtpbjlut , e Brjfomtà . e di' Pria- 
ct(i-Grybur<f: di cui Ve He fona dne I peci e. 
: ti G'jbu y delti primi fpecie è detto dif Signor 
Geoffroy Crjrprorepba/us niggr tljt'it rubrìt : Hill, 
des inledì. psg.ijj. in Frmeefe Coupe-Bomgeont . 
■ Li- fecondi fpecie dillo IteiT- Autore è ituiCry- 
pUCiphalus VÌ'idi auratut Jerhetts: H, il. ibidem; 
detto di! Linneo negli Atti di Upfil, CrjfomU 
Vìridìs nitida, e in Frmeefe Veloun-vett . 

IV. 11 quarto cJiiwnifi Funttriiùt* o .Tonchio dil- 
la vite, e TorthlUne , ed mche in qualche luogo 
di Tefcin» ^ir/uro, in Trincete Cbaran/»n rimUur t 
e Cbaran/on de la Vigne, e dal Linneo detto Cur. 
ratio Batcus, Sy&i-thu :■ - -: t 

- V. JI quinto è un' verme detto Tignitela deità 
*>'i* > e che produce nella vite quella nu'attii co- 
nofciuta in alcuni Pielì fotto il nome >Tigiia itti* 
mite: '.%■>. -, ■ 

■' ■(^oeflo infetto chiimafi di' Francefì. Ver-caqu\n , 
« diventi poi' quelli Farfalla, détta Parfifli delle 
Vici , e dal Sig.-Atfaufoo. nellr ft* ifloita Mimala 
Tba/en* fatteti*.. V : .. -v; 

" VF. in feuo lungo lì poflnoo confiderare le Chioc- 
ciole, e le Lu miche- k tutti molto note. 

VH. E in (attimo luogo fi poflooo «che regi- 
flmé i Ragni. ;.-.'< . - 

Dillo Scarabeo. 

SelfoScinbea da noi in primo; (gogò- reg tónto» 
fotto- del quale ifpètto fi deve e li mio» te e con fide- 
rà re li fpecie naturile di tale inietto , e non fotto 
quella di verme , le ne tanno due diflerc nze . Il 
mag- 
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migliore, the trovali in nulli PaeG, è defederò da 
parecchi Autori ; il minore poi, che trovati partico- 
larmente nel Dcilmito e nel Lionefe, non è IhtO) 
digli Autori di Storia naturale per anche deferirlo . 

11 Rjeflio accuratimmo Nitur.lidi afferà I B 
metamoilofi di quello infesto da nefìun altro avan- 
ti indicate. '.'"* '» ' i 

Alcuni anni quelli infetti* chiamati Scjrabti , 
hanno per la maggior parte il collo dtfafa da una 
lamina (offa, quando per l'ordinario è nera. Allor- 
ché le fUgioni, fino loro favorevoli, accade una 
gran deflazione per gli alberi e per le viti, divo- 
randone efli te foglie, e per tato fpogl lamento bene 
{petto fi feccano , er non gettano nell'anno fegaenttr 
i loro acchj o gemme , fe non molto tardi , e fuolat 
accadere che u lì piarne fieno da quelli animili 
mafliaiamenre. danneggiare nei tempo appunto che 
hanno neceflità delle foglie) le quali fono come i 
polmoni degli animali, e fono gli organi, mediante 
i quali traforano, e fi fgravno per la parte fupe- 
liote , e infìeme ancora per le boccuzze dei vati ft- 
tuari nella fuperficie inferiore, prendono alimento, 
e fi nurrifeono per l' accref cime tuo fpecialmeme dei 
tanni e dei loro frutti. 

Si (a dallo fteflo mentovato Signor Roefellio , che 
la femmina di quefto infetto, com'è Ihti feconda- 
ti, fcava un buco nella terra, e vi G feppellifce 
alla profonditi di mezzo piede,' dove depone Jé Tue 
uova, ebe ibn° bislunghe ,■ e.di «olor giallo chiaro, 
fintata una accanto all' alua , e non involte in «fe- 
re, o pillole di terra, come alir' hanno fognato. 

Deportate che abbia I; uova 1* femmina torà* 
fuori, e feguu* a pater lì -di foglie d'alberi pei 
quache tempo: ed approdando >i l' inverno muore ; 
Dalle uova nafeono i vem.i detti da alcuni Bacìa 
bianchi e Back Turcb- ,. i-quali indugiano a rrwca» 
re, e divenire Scartini quatta . Ogni awue 
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ere/cono, e fr fpogli.no , ,d effcndo J,| tot j c plt . 
»■ di fogo, ou.ndo aeng.oo . la -fuperScie drlla 
lem, e Ceco vedori dagli uccelli, fono da afri 
avidamenri mangiare. ' ., 

Dopo inerii fpogliat; dilla vecchia pelle,' efeooo 
per cercar materia da cibarli nella tee., «.g,,,,, 
e rollo che il ehi.ccio comiocia a drignere il tirre- 
no, eener.no ferro, a carili, profood.tì, do«e eoo 
■Une» e ricever dando dal freddo, e dbee ren.nc 
fenea nnenmento, Sechi di nno.o if e.ldò dilla 
JeerrT"" P "™ "™ » venirle ferirà' 

Alla- Boi «lei an) .nno 6 tr.rmor.no, edivinv 
tino in Aotoo.0 Cif.lUi, e rili li m.n,e.,o„, fi. 
«al «-mine d, G.no.p, o principio di tSu. H f 

Itagiooe, e renano f„, r „ rerla ancSe ciliari inSc. 
rabei per dee o ,re,mell, molli aie.dogr „ „r 

Che lutei gii anni per d.fend-rfl dal frlddd, riinmV 

' P" * AD» Del oipfe di M.eirio' 

"X o'nSite" 8 SSftz "" fWSSB 

ireaai, □ brinate, cheli d, Il r ni. e ariti , ff oitò firi, - 
«ci e J' « t* re ne ..dr."" 

gin d, ,naS reni gli alberi; ma mblte eirroSW 
Sri"",' 'e f'fTf " iM K«f«l»i'«".i C. le 
ì;?„'o ™ "P ' °5 " J ' «"è «'i remolini, 

tono un «!,„,„ u |mj) ^'"J'J; 
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»or» e vanga intorna profonda me Me , lo invi» « 
■cavare in quel terreno il fuo ritiro, e a deporre la 
uova; e li fnuanione d-II: Vigno, ordinariamente 
efpofle a Levante o mezzogiorno, lo met'e al co- 
perto dai venti freddi di Tramontana, e di Ponente. 

Dille due fptcii di Grjburj , 

Li primo fpecie di Grylmrj defcritti editamente 
dal Si:;. Geoffroy hi la tetti nera tenenti al batto 
parimente nero, lucido, e eotre grbbo, o gonfio 
nei mezzo: il fuo corpo è largoe quadrato: V tlitr$. 
o alluce] dell' ali > fono rotte, languirne , e leggermen. 
te pelote, come pelofo pure nella fletta manie» è 
il bullo, o conce; di fono l'infetto è tutto nero; 
hi le gambe lunghe, e compatte di quattro litico* 
lizioni . 

La fecondi fpecie nel fuo corpo è verde, lucen- 
te, e come un drappo di feti, ed è di corpo pi 4 
lungo dell'a'cro. colle antenne, e piedi nera fi ri • 

Tutti e due foffrono le fteffe metimorfofi , e re- 
cano alle viti gli (letti dinoi. Trovanti par titolar, 
mente nella Borgogna , in Sciampigoa, ne! D-lfina- 
tei , e nel Lionefe, dove fono molto ben conofeiu* 
ti, e perfeguitati . 

Efcooo dalla ter» negli ultimi giorni di Mario, 
e quando fieno giornate fredde o piovofe fi ritirano 
fntto la feorza dei pedali delle viti , e erefeendo if 
freddo , ritornano anche fitto; ter» , fìnefft) l*«fii 
non torni calda. Si accoppiano nel Magg oi fondo 
uniti alla femmina per delle ore, e tino ad un'in, 
lieti gloriata.. 

L'epoca del loro par'o non fi fi ancora ; ma pare 
che ne nafcaoo quei Bachi cenerini, che 1 trovano 
tulle foglie, e t'opri i fermenti delie viti Verfo la 
fiae di Giugno. 

t^eUa Priinwe». i C'jH't fi nutrifeono dei ori. 
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ini oechj , o getti delle «iti, rodendogli « fchiiu- 
tandogli in varie miniere.- ■ ie un certo numero di 
quell'infetti fi pone attorno ad un mede fimo oc* 
chio della vite, ben pretto Io Te para dal tralcio: e 
quando i tralci gettano le foglie e [rudimenti dei 
grappoli , elfi feguitano a far lo (ledo con lotte 
quelle renere produzioni. Ritornano fotto terra al Ja 
fine di Autunno, per ricomparire nel'a fu d'ego ente 
Primavera, e riprodurre i medefimi mali. 

Del TmttrutU, o Tortiglioni. 

La quarta fpecìe d'infetto, che porta detrimento 
■Ile viti è il Tunttruo'o, o Tonchio., a To tìglio** , 
il quale comparifce quindi la vite Comincia a get. 
tar le foglie , e di efle fi nutrifee , e in Giugno 
deporta le foe uova fopra ie Rette foglie, de'le 
quali per tal fine fceglie le più fine, e le più fu. 
gofe. Quindi punge il loto pedicolo, guaita alcuni 
tubi o canali , che portano e diftribuifcono in effe 
il nutrimento, e perciò apparirono; punge pure 
alcune fibre dì- efle, o nervetti delle diverfe lacinie , 
o lobi delle foglie con tinta fàgacjtà in certi deter- 
minati porti, che le foglie in cinque o fei giorni fi 
accartocciano perfettamente , acciò pollano fervi» 
a taji uova di ripoflìglio e di difela contra ogni in- 
giuria de' tempi e dell'aria. Dille uova dopo dieci 
giorni efce -un verme , il quale dopo altrettanto 
tempo divieti CriMide, ed indi fi trafmuta in Pun- 
teruolo, o Tonchi» t o Tortiglioni, o ^4 r furo, co- 
me lotto tal forma in diverti luoghi fi chiama. 

Intorno a quello infetto pollano averli maggiori 
notizie da' Signori Reaumur, Ro.felio, ^tdanfoit, 
Geoff'Dj, ed altri che ne parlano. Anche Cefimp 
Trinci celebre Scrittore di Agricoltura ne ragiona, 
' > *4rfuro. £gli è più piccolo di una 
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moka ordinari» , gucrnito di un guferò o fra? I ii verde , 
con ani trombi duri) e lungi in luogo delia tetta» 
muniti di alcune forcipi a ffgi , colle quali fin 
dawa indicibile alle ave. Alla fine di Ottobre fi 
ritira folto la buccia o Icona delle viti, non vec- 
chia, Dia dell'anno antecedente, dove pure è credi- 
bile, che Teguiti a produrvi del danno. 



Dilla TignaoU della vìlt. 

Il quinto infetto, chiamato allorché e «mie, Ti. 
mula delio Viti, e murato in Farfalla Forfeit* 
dtlla vite, è il più infetto e darmelo animale per 
t» vite di tutti gli altri infierne, e produce, coma 
fopra *'è detto, quel a malattia detta Tigna della 
Viti, Nella Borgogna alcuni anni, e tr* gli altri 
sei 1770., per quanto c'informa il Sig. Bidtt nel 
fuo Trattato iopra le viti, alcune delle più belle» 
e buone Vigne furono localmente desolate da que- 
llo folo Animale. 

Quello, quandi è verme» ha la tetta nera* e 
minore in diametro del corpo, con due occhi neri» 
e tutto- bianco nel rtfto del corpo, il quale è cot- 
to , di»iG> in otto anelli , e corredato di alcune p»- 
pillftce, dalle quali fi folle» no alcuni pie col itti mi 
e Sniffimi peli: l'ultimo anello però del fuo corpo 
è parimente nero come il capo, e termina in un* 
punta e appendice molto delicata. Ha otto paja di 
gambe: le prime tre» che fono le pili forti , fono 
fituiie forco i tre primi anelli, le quattro lulTe- 
guenti (otto gli anelli del mezzo, e l'ottavo pajt) 
alquanto dagli altri dittante fotto l'anello ultimo, 
opofteriore. E" armato nella bocci dì due falci» 
il moto delle qu,Ii è velociffimo e frequente, e con 
quelle trincia, fende, apre, e Macca i teneri fiori 
delle viti, e le uve nafsenti, di modo chi In pò- 



chi giorni porti via pi* della metà dell» raccolta 
de! vino. "; ' ' ' ■ 

Li fu» Farfalla pai ha quattro ili grandi, mie- 
chine di colore fcuro, coi b «ti di effe macchie 
«doriti di giallo fudltio, o roirrccfo, quii è ordi- 
nariamente il colore del!' ocra, o delti ruggine. 

II corpo di quella Farfalla e giallo vellutato , eoa 
(e antenne fnrti I i!Ti me , o filiformi. Non è mai (lato 
frodato il fuo Terme, O Larva avanti la fioritura 
delle viti; ma fiorirà o illegali che (la l'uva, tro- 
vali ebe ha fceltp per Tuo foggiorno il grappolo, 
rifedendo in qmlunque luogo e parte di etto. 

Il primo danno , che apparta quello verme , è 
d' interrompere nei vali capillari ve rio il mezzo del 
gnfpo il circolo, eh» dee fare il fogo nutritivo, 
che li porta dal fermento all'uva. La parte dan- 
neggiata a poco a poco fi fece, ed il Baco vi ger- 
la certi filetti limili alla tela di un Ragno, molto 
bianchi, e come fera. I fiori , i granelli appena vi- 
abili, e i loro pedicoli fono tutti punti d'appoggio 
a di attacco per tali fili, o tela, ed in quella ma- 
niera fi forma un comodo ritiro, e difefo da que- 
gli accidenti, da' quali potrebbe e Ber danneggiato. 

Elee poi da cottila fui cella, tramontato che Cu 
il Sole, ed in ogni altra ora del giorno ancora, 
quando fia nuvolo , ma non lì allontana mai dal 
grappolo, dove ha prefa Dazione: i fiori dell'uva 
fono il fuo cibo ordinario, e quando fono allegati 
ì granelli gli fora , e ne fuccia tutta li polpa , 

Rella da dodici o quindici giorni nello flato di 
Larva, o di Ytrmt, dopo del qua! tempo fi cingi* 
in Crifaltde , rivediti da una fpecie di fodere o di 
facco fott~l1ìmo , tefTuto fenta ordine alcuno di 
bricioli di fiori, e di buce di granelli di uva avan- 
zati al fuo palio. 

Dopo altri dodici o quindici giorni l'infetto muta 
quello flato, e prende il fuo alpetto naturale, e più 
per- 
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perfètto quii è quello di .farfalla . C .1» pi! ed* 
farfalla divelti, quando, e dov» dipoli» le lue uo- 
vi, per anco l'ignora . 

DiHs Lumacbi . 

Li fedi ffe'rie di animale , pillo anch' elfo dai 
Nituralifli tra i vermi > e che porti pregiudizio , 
e lacheggiamerro grinde ille viti , fono le LtKim. 
tbi, qijinro quii e j eh: fono munite di Rufcio , e 
che fi ad demanda no chiocciai, Je quali edèndo no- 
te i fu (Scienza a rutti , e molto frequenti in ogni 
luogo , non inno trifoglio dì edere dì vantaggio de- 
fciilte . Quelle falendo filile viti fjn.no anch'ef- 
fe un gran dinno , miniando e divorando non (o- 
la le foglie , mi quando la vile getta , o è in tieoi- 
mi , dcvalìmdo gli occhi inceri , c i germogli 
di elTa . , ' 

Mi t!(;n ludi conofeere quelli infetti datinoli ; i) 
J'ufpo rintracciare e trovare i. mezzi di di firn ^ger- 
ii '{ e conterrebbe che follerò lìupidi e irragione- 
to'i) fc informati del grividìtno detrimento chear» 
.-cino, i livoncuri di Campagna ed i vignaiuoli non 
b ipplicafiero con ogni loro sforzo a recarci rime- 
dio. Egli è vero, che le litiche , e le diligenza . 
per eieguire quanto interno a ciò fi richiede , Iona 
mite fpecialmente in lui principio , e perciò diffi- 
j'mtnte praticabili dalla maggior parte . ma non 
lebbona'per quello fomentarli. Voglia ognuno im- 
iirgire quell'atteniione * finca, che pud , indie 
;nzi vederne (abito e compiutamente I* effetto J 
xrchè principiando a prendertene penlitro , e co- 
minciando <id apportirvi qualche riparo , ilmilefce- 
ntrà notabilmente, e ì! truteo rieompenferi larga- 
mente ie fatiche impiegate. 
Il più volte citato Signor Bidet vorrebbe:, ebo 
M legge del Governa obbligalTe tutti ì Contadini 

Tua» iym. p in 
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in ceni tempi a difiruggerli : perdi 4 , e&ìi .dice, 
le uno ne ammazzi cento nella /ua Vigna, re lot- 
«■ntrano in loro lungo nulle, che vi vengo™ di le 
Vigne vicine. Quelli retamele farebbe li minim 
più pronti, e finirà, le vernile praticità, valea di- 
re , fe la Legge folte » rigore olimaia . Elìflono 
V,ià in gualche luogo delle (imi lì leggi, ma non fo- 
no elc^iiite. In Francia v'è una Li-gge, che olili- 
fa ad ammanire i Bruchi deg i alteri, ma ciònon 
eflarite i Bsfclii e tutti f.H alberi fruttiferi fono di- 
variti dai Bruchi . L' c'empio e la f iea , ennnmii 
li ragione, nè le perluafìve, (ono p'i tornii valevo- 
li ed eilicici fopr» i contadini . Elfi' eontidmM , 
piangono erme tempo perduto quello, rhe viene ilo- 
pieg.to in un'opera , deil* quale no» veggono Cu- 
bito il grande vantarcgio. Edi nonconiìdenoOi ri- 
flettono, che gii occhi del a vite, e i gMPpjli in- 
cora faranno divorati l'anno fèguente dagl'infetti • 
il numero 'de' quali fari divenuto centuplo !opri I' 
anno coi re me . 

Per buona fortuna le pran liceità eilive, e leg- 
nate di Primavera fuppiifeono qualche volt* ■ qu*l- 
Ja previdenza , che non hanno . Una legge dell' >■ 
tini? (uddeita non può fare * menu di eflere infuri' 
luofa > perche-troppo generale , e rjueU i che Ir" 
incaricati di lari» olìérvare, e (Tendo tropi-o lontani 
non pollano farla efefiuite. mediante li propria il 
fiflenaa , e vallanti . 

Il penfiero pi ut Eoli « e I'inrerefle di certi Si^n:- 
e Padroni inlieme collegati per riulrite in quei' 
imprefa polìono produrre un Rt'ui'clretto, fpetì'ì 
merce facendo per duelli anni con f< cu (ivi prJtiri 
re quelle ciuccici dir convengrno , con accordìi 
anche qualche, rimunerazione a chi I' elrcuifcf : < 
il loro efempin ìndurc^lie forfè rutti gii: altri a t: 
re lo-fteffo, Neil' anno- 1771. L'- Accademia Re*- 
di. Agricoltura di Roane profole per' (rggettt è- 
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Premio , Qual fcffi In maniera di di&rttggeri gli 
f arsili, e i Vtrmì dette v'iti. 

Lo 5c>rabeo non lì può cercare o difttuimer? rot- 
to formi di Larvi o di Verme ■ perche flindo lut- 
to ter», e fenia iid;z o dive sprinto fi trovi , * 
infrtiC ruofit (igni ricerca di elio in rate (tato . Salo 
col vangare e rivoltare la tetra bene Ijiefìo fi tro- 
vi : ed iliora giovi , che i Contadini lo pedino etl 
ammiziino, e non lo ladino intatto e vivo, e co- 
rre ignorantemente fanno, credendolo quifi vintag- 
giofo, e come unico felino dei graffa della terra. 

Giova perciò principalmente prrlt*;;n ir.irlo nel Ino 
fiato perfetto di Scarabeo. 0,^ni pmvirietario e Ti- 
po dì fi minili di Contadini co' (uni radazzi e col- 
le fue donne vilìceià le Vifine e le Viti , e fcuoten- 
do j tronchi e i («lei vedrà cadere d'i fcarabei , 
eh- pofeia adnne.-a per ani mi zzarci c bruciarli. 

Il tempo più opportuno per tal t'accendi f»rà li 
mattini per il frelcu, e nei gran ca'di fui meiso- 
Rmriio , perchè alien Inno Mucidi , e addermenini 
fotlo le foglie. Se quello lira tatto d* un rolTeflò- 
rf (ciò, farà inutile; bifora che ili f?tto di mol- 
ti, o da tutti quelli di un til . dato diflreito per la 
meno. 

Qti^tle precauzioni fono faticofe per i primi in- 
ni, ma fono però l'unico rimedio per un tal mali;; 
ellerdo tutti gli litri rmasi indicati dal Sig. Tlu, 
citi, e da parecchi altri (Enologitli vani del tutto 
c inefficaci 

Gli (ledi rimedj e mezii conofcìuti utili .1 di- 
flrup?ere lo learubeo, debbonfi ineira praticare per 
tHerminare tutti gli inietti. 

Il Gttyury per altro è il più difficile di tutti , 
perchè non ha dimora fi Ila , e bifogna vederlo. Per 
Wiuni quello moltiplica meno degli altri. Il Ton- 
chio della Vite n l«a il T artigliane al contrario de- 
poCta le f« uovi nelle pieghe tortuofe , eh" egli 

P > for* 



forma colie foglie : e la Tigna*,* delle Vite no» 
li allontana d^tJe parti del B"ppo,o , dora filìi li 
fi)» lituazione . 

Le foglie ripiegite e aec»rt«td»te , e le pini del 
£rip[>olo , ««cri te da quelli infetti Ioni vifibili , 
■e il loro color bruno nel mez- •< ad un bel verdi 
ne um« tulli) un indizio cliianlfimo. 

Le donne e i Mi-acri della Famiglia del Coltiva- 
tole toglieranno tali foglie i e le portrnnro dipoi 
a c»f> m Panieri per quivi abbruciarle! e in quefta 
pula fi di'tni !•*{;■: r:nno i geiriji delie lucore cenerà* 
zinni di quelli infetti. ' 

Se uns (empiite donna o un radazzo è ftifficiefl* 
te in una giornali a ripulire quinto <! il tratto iti 
un'occhiati di Vii;na, non fi può certamente dite, 
che giteli.» ricerca da troppo difficile , o troppo &■ 
ticoit. 

li maggior elTctto di quella operar.ione concile 
Iteli' cliere ef crusca dentro lo [pizia di (] li indici 
giorni al più, perchè aitrimenli uno npn può elisr 
certo della diltrufcione totale dell'uova deli» miB* 
gior parte di quelli diverti animali. 

Quelle cautele unite all'altra deferito , i Morelli 
ho parlato de'lavori da laili ieiorno alia vite, fini 
di ripulire il tronco con uno linimento o fu to ; - 
tclto di le^'if' multo refilleitte , come farebbe ci 
iii.ee. Giuggiolo ecc. Sono luflicttnti a produrres- 
ti yli riletti , «Ite fi pollona deliderare intorno ali 
intieri cilirpitione di quelli inietti nemici principa- 
li delie viti. 

Un rimedio ancora infallibile per tutti Ani- 
mali o inietti , che poilono daniie«:' in re ie viti, 
cùichè non fieno volanti, ma il Igino lupi* di elle 
(]•! piede , ulciii che fieno dalla (erra -, come in 
'fpecie Inno i vermi o bruci -, Ccnlille a impaniare o 
impetrare in giro con gualcire adattila compolì li e 
'ne <ii -aure hi* c'olio, pimi, iJtce tee. ii piede del- 
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li Vile , e il Aio foftecno , un palmo fopra a torri. 
In i leu DÌ par-fi , dote fi cofttin» praticare (-rande 
attenzione nella cultura deUe Viti , come fra yM 
altri fono gli SvizEeri dr! Cantone di Aerila, fi ù 
ufo di un fornicante cilìVifivo. 

Di alcuni tutori fi riefcrivnuo altri rimed] , m* 
fnnn tr«p?n lunshi , e teuiolì , o rroppo minuti ad 
«leguiili, o troppo dìfrendhfi > e perciò gli trala- 
feiamo ; tanto più che abhiam fatta menzione di 
quelli , ette oltre ad elitre più facili fono anche | 
più silicati. 

Le operazioni ruflìchc , e ipscùì nenie nuove ,'a 
«nlere die da'Ontdini vengano efèguìte , bifora 
clje foprattuito fieno fe m pitti ifiine : e ralì fonti le 
di noi indicate e deferitte, comecché facili ideile» 
rj (comandate alle duine e a' ragazzi, c da ti li per. 

Ne la'fleffa rnVniJri d'alleatine e dai ragadi fi 
PMfeaniteranno e di (Ini peranno le chiocciole, e le 
lumache , fcegliencio il tempo frefeo della rumina 
* della fera fui cadere della rugiada per cercaria!? 

Qtielle difefe dal gttfeio p^ffono anche dar qual- 
che frutto per effer da molti Contidini e tpcciiì- 
fliSnte dalle donne avidamente roanpi'te . (Talora 
nin (e ne volete f*r quello ufo , tanto quelle c bc 
ìe altre lenirà gufeio dette Lumache amiebberc ani- 
mazzate e feliiaccìatc con uno tiramento di legno 
fimitc a quello che chiamali Scivaccianoff, 

Tra fe diverte fpecie di chiocciole , trovate .ìe, 
una molto piccola , numercfillìnia efocondiffiiiia , 'a 
quale regna particolarmente nelle Ciliine . 
pianure abbondano d'ordinario le altre glandi , e 
quelle pili Kroflè di tutte, e di juicio mcltofcurn. 

Al danno di veruna di quelle ri od penfano p'r 
fiamma i ridirle n li ed ignoranza i Contadini , ma 
tomr le fnffero ajnimaluccì innocenti > le lafcìmo a 
/Tonti raccolte iniirme ai piedi dt'le viti , quando 
P ì CO» 
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con fommi facilità potrebbero , (e non didru^geitt 
intieramente , infinitamente almeno fremirlo. 

Ùt' Régni. 

Coire infetto ugualmente innocente' quinto le 
chiocciole e appena datinole, viene finalmente ctnlì- 
derato il ragno da noi mentovato in fettimo ed ul- 
lima luogo . Qi!-. Ilo tea! mente fa minor danno ne' 
noflri parli, ma rar.to ne fa, e molto pii nei climi 
e Paefi aliai caldi) come in Levante, e io Sicilia. 
Perciò nualora i Contadini nel vangare le Vigne , 
C nel cercare ed ammazzare gli altri nominati in- 
ietti i s' incor, ti all'ero in quelli , non trafeurino di 
ammazzarli, e confiderai! come perniciofi , mentre 
ancor efli rodono i fiori delle uve, e i germi vege- 
tanti defle mcdefime , e colle loro tele forzano , 
comprimono e drvianu dilla loro naturale tenderli 
e fruizione le patti * i vali più delicati del frutto . 

Dilla ■oinAitnmta , fattura dai Vini, a loro cunfir- 
vazione imita Haiti , t nella Cantini. 

Quinto fono neceflarie le attenzioni finora aceti* 
nate , altrettanto Io (tuo quelle ancora , che debboa* 
fi avere nel vendemmiare , e nel governare e con- 
tervare i vini lutti che fieno. 

x4vomtnt$ dn vfarfi inumo agli uitnftii ntetf- 
far) pit la Vfadeinmia , 

Per dire adunque un principio più generale alie 
mattine, e ai precetti contenuti in quello Articolo , di- 
remo dovrilì ilibadatc in primo luogo , eh" effendi» 
imminente il tempo dell» vendsmmia , tutti gli uten- 
ti necoiiirj per effa , ma foeciilmente leBrgoncie, 
i finii leTjuoezc, gli Strettcj, eie fiotti fieno all' 
or- 
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«dine, c che non fappiano di alcun cattivo odore , 
come in fpecie farebbe di tanfo , o di muffi'. Se 
ciò iccidefle, ne avverrebbe certamente the il vi- 
no non [roccr rimarrebbe gvalato; e perciò limili va- 
li, che avellerò contratto mal odore, debbono efTe- 
r; diligentemente lavati , e rilaviti con acqua cal- 
di , ftropicciati , e fpaczanti con emanata o feop» 
«liSsote e U ferirli aperti all'ari» e al fole perqtuo- 
to Infogna , 

Per t l'ere le Boiri Tempre proprie e in buonofìa. 
ta da edere riempiute di vino quando occorra , gio- 
ia, vuotate che fieno, falciarle lucciolare per due 
giorni , indi bruciarvi dentro alcuni Eolfini , c dopo 

anche qualche altra volta quella lì fatta iterazione, 
finché fi polli credere , che qneik* bntti non fieno 
afeiutte intieramente. Volendoli poi di effe far ufo 
converrà rifciaquarle bene con dell' acqua pura , per 
toglier ad elle l'odore introdottovi dallo Eolio. Se- 
condo 1' ef.iérienze riporrate dal Sig. Somare nella 
fila mineralogia , verlando tre o quattro goccie di 
fpirito di colfo in un bicchiere di vino (tato intor- 
bidato ed ingiallito per 1' aggiunta fatta dell' olio 
di tartaro ripiglia intiera m?iit\ il fuo colorrubieon- 
io , e la (ua trafparcnza , perchè fa precipitare il 
tartaro , che lo aveva intorbidato, e fattogli variar 
colore . Quindi s' intende perchè fi» giovevole per 
Ja co nervazione de' vini il collume di darealle liut- 
tì lo zollo , il quale impedilce il Col levamento del 
Urtare* che lo altera, c precipiti quello, che il vi- 
no ave IT; già (ciotto e riprefo d'ile pareti dei vaG.- 
Per altro i vini, ch'hanno il loro credironel co- 
lore molto rodo o pieno, prodotto dille parti grif- 
fe, e coloritrici che in elTb mutine , (olirono dalla 
zolfo (capito , perchè depurandoli in tal forma di 
tali partii feoloriicono , e perciò coloro, che fanno 
traffico di tali Tini , devono dare al.'e botti o al vi- 



no Io zolfo con qucll» moderazione e con quelle 
cautele, delle quali altrove parleremo" 

Se vi fi, (Te timore, che le doglie delle litui ge. 
mefièro , vi fi getterà dell'acqua bollente , ovve- 
ro depo averle lavate con acqua frefea , vi lì liiu- 
cicrà un bicchiere d'acquavite, che fia perfetti ■ 
molto gagliardi , la quale operai ione la a ma ti fi- 
glia rigonfiare e ingr oliare le doghe. 

Se le Butti abbiano un qualche odore, fi render! 
quello ma ni fili O con tenere il tufo all' imboccatura 
di ette nel -tempo ci. e li faranno dare dei eolfi «» 
un marieiio al loculo , o mettendo il nsfo ai crc- 
chiume, dc;o aver loftiito eoa tutta la eufijbilefor- 
za nella B-,ite. 

Nari farà cola inutile lavare .indie 'e Lo: ti giudi- 
cate lane , e ch'hanno un odcie piacevole e 6'* - 
eo al primo giudicio , con ac^ua bollente , nel- 
la quale liafi pettata una poiza ;;c di vinaccia, 
e due buone manciate-di foglie di Perfko , aj- 
giugnen^ovi ar.che una bxzzì libbra, di fai co- 
mune . Ciò fitto , li a^iri , e 'fi dimeni la Boi:: 
con quelle rra:er!e de ri ITU , e dopo avercele cai;:; 
fuori > fi goccioli, c ditti (gocciolata e fpazr.-ìi 
che fra , vi fi potrà anche bruciare un pceo dì 
zolfo. 

Le Botti poi nuove , quando f. fleto fofpette t li 
governeranno come lopra , e al (ale enniune lì »E- 
giupnerà un quarta di libbra fino a mezza di ad- 
irle di rocca, e le quelli accennati rimedi ricredi:. - 
fero infufficienti , ve fe ne potranno adoperare di i ^ 
efficaci . 

Avanti di mettervi il fondo , vi fi Lrucierann 
dei fermenti in modo che la Botte refli ben: affu- 
micata e ria ria , ma ferò non bruciata ; indi vi fi 
rimetterà il fendo , fili laverà ccn acqua caldini- 
mi, nella quale albijfi [ 1(l0 Lcllire della fen.^pa e 
del finoechio pciìaio. 

Si 



Si potrà anche penar nella Eotte un fccchio di 
nono forte ebtiienre, chiudendola, e girandola fin- 
tili il tanno fi* freddo . Si empirà polcia la Dette 
di acqui pura . che vi li Ulceri Dare per lo fpazit» 
di fette a otto giorni. 

Vi G poità incile mettere della ci'cini viva , t 
itile vinacce calde , e del'* fondata bollente cava- 
ta dai Tamburlani, ne' quali li flila l' acquavite. 

Siccome, però la rannata nel girar la Botte fi at- 
tacca alle [Mieti , bifogna perciò lavate il fondo di 
«ffa , e lavala ancora tutta interaroenle bene , e in- 
Heme dilii-.eiiiement* (parlarla. 

Si darà pei od odore appropriato e grato alla 
Botte e li Urineranno inficine le doghe', metten- 
dovi dell'acqua calda , nella quale fieno fitti infnfi 
de'corriandoli , degli anici , e del finocchio odiato 
da un' oncia per ciafcuoa forte all' incirca , e con 
quella, ultima acqua aromatica fi laverà non una , 
eoa anche: due volte , cerne ha praticato qualcuno 
co» ottimo (Sètto. 

Il .preparare in quella maniera le Botti , quan- 
tunque fia una colà dilla maggior patte triturata, 
i di fonimi importanza. 

Melti lalciano quali marcire le Butti vuole, ■rf.I» 
altri vali di vendemmia all'aria umidi ■ alle pieg- 
he , cola infinitamente pregiudicievole a farne poi 
ufo . Un» limile negligenza non folti ri elee danno- 
fa p" riguardo alla buona qualità dei Vini , dete- 
riorandogli d'affai, ma anche per I* Botti ftefle ca- 
gionando uu coulumo maggiore di Ugnarne, ed oh- 
alligando; a riiarcirle maggiormente e più fpeffo. ' 

Similmente nella (ledi maniera praticata riguardo 
alle Botti , debbono elìér lavati tutti gli altri vali 
ed utenlìli colia decozione fopra indicata , ficcomf 
lavate .£ l'ptzzato -deve parimente edere il vino « 
lo flreitcjo, e fi fuo recipiente, fincnè l'acqua eoi 
fi tiv'i int:erauientc chi»ra e pulita. 

■. vi. 



Ultimati la vendemmi» c I» fvinatora » ì Tini ■ 
Je Tinozze , le Bigoncie , gli Itrettoj , e gli altri 
ariteli mefli in opera in tal congiuntura, lìlparzeran. 
no, e fi rii'ciacijueranno ugualmente , e fi tiporin. 
no all'arili acciò fi acciughino, e non prend»r,o cat- 
tivo cdore, perchè un» volt» eh' siibian cueiìo acqui- 
Irato, o non lo Ufciaaa più , a non lo falciano che 

con mn'ta difficolti . 

La Tinaja e lo Il rettolo devono efier fituaii in 
In;-: o iriofo i e con ifoghi , perchè l'umido ed il 
tanfo non lì contamini , e fimi! luogo farà diliger** 
temente fpanato , e ripulito prima che fieno rifi- 
liti i vàfi. 

Dilla tinàtmmt*. 

Ciò preparato , giova feegliere il tempo per co- 
gliere le uve , ch'i quello della perfetta loro ma- 
turità . Anticipando e vendemmiando troppo tardi 
il vino banca di fona; onde l'uno e l'altro c!i que- 
lli inconvenienti deve efiere evitato. 

Alcuni coltivatori credono, che non fi* rmitrop- 
po il lafciare le uve anche mature fulla pianti e 
vendemmiarle il più tardi che fi» pdfiuiie. Ma fe- 
condo altri vi è 11 giudo e vero punto di maturità, 
nel quale bifogna coglierle per avere il miglior vi- 
co poflìbile . Se li palla quello punto , non vi ha 
dubbio che il Vino diverri più gailofo , e dolce; 
ma poi volendolo feibare, e far durare ad altri an- 
ni, oppur mandarlo, facendone Commercio, in lon- 
tani paefi t = fpecialmente per mare , non avrà il 
nervo , lo fpirito , e la generoficà , n è tampoco la 
Scuretti di ballare , come quello vendemmiato nel 
firn giufto tempo. 

1 vini , loprattntto indio dolci , e delicati fona 
Tempre foggetri a diventar torbidi , e come G dice 
dai Filaceli , graffi i il Sigi Seur^nh intendentif- 
fimo 
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fimo di quella materia , e che parla in ccnfcguenza 
di molte efperienze fitte da iui medefimo , vuaie t 
che delle uve !c ne facciano due colte, iflercnda, 
che fenza uni tal precauzione non fi pub dire un 
gr»n credito ai fuoi vini. 

Quello metodo , invece d'eflère d' imbarazzo ,e f*fij- 
diofo, darà ami un rifparmìodi fatica > fpecialmente 
negli anni dì grande abbondami , a riuscirà in tal 
ufo meno difper.diofa U Vendemmia, perchO fi po- 
ir*nno cofilisre le u-e colle fole per ione della Fa. 
miglia., e con meno Qptrt , te quili oltre Hd efi- 
gera il dovuto pagimento , mangiano , e di Alpino 
molta uva con portirla alle loro cale , e regalarne 
li loro parenti e conolcenti ancora ; abufo , molte 
pregiudiei«lc alla bontà, e quantità del vino , tan- 
to più che non l'esigono per tale effetto le uve io. 
feriori, ma le migliori, e le più mature. 

Nel praticare tal recala fi fpedifee anco più pre- 
do de! doppio , la ripulitura delle uve , non tro- 
vandoli allora tanta uva guaita, o troppa acerba, o 
infradiciata , la quale tutta con quello metodo fi 
guadagna con vantaggio della qualità del vino . II 
guadagno fulla quantità da qualche faggio ed eco- 
noma Agricoltore li valuta fuperiore al dieci per 
cento . 

Ve' fogni per ctntftm quatti* Puv* 
fin matura. 

Divertì fono pertanto i fegni per fapere fe (e uve 
fieno mature quanto bifogna , e fé allora fu il pre- 
cifo tempo, io cui li debbono vendemmiare. 

i. Quando la vite fi fpoglia molto di foglie , ef* 
fendo Tegno allora evidente che il fugo nutritivo' 
ha finito di feorrere per la pianta , e the i'uv» , 
non tirando altrimenti il lugo della vite à » pei* 
fcaiona ma turata. 

i. Quaa- 
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3. Quando il gambo del grappolo di verde è di- 
venuto l'euro . 

3. Quando il grappo!» non fìa attaccato in forma 
dura e rigida , ma beusì divenuta ciondolante fui. 
la *Ue. 

*. Quando il mede-fimo grappolo O i granelli di 
elfo 1 fena' alcun» refiilenza vengono facilmente a 
[laccarli , eJ banno acquetato il colore del gimbs , 
B cui il* il grappolo atraccato. 

j. Quando Pamraircimento avelie incominciato ad 
attaccare te uve , e vi avelie fatto qualche proj-.rff. 

dere I* a m marcimento dalla feverebi» umidità con 
quella infezione o a mm 2 re imeni j , che vi cagioni r'.o 

6. Quando l'umore o fogo, dei granelli fi trovi 
effe™ Tapqrito, dolce, e giurinola. 

7. Quando t;ià follerò Cadute le prime nevi »! 'e 
celle, e il freddo dell'aria avelie pillato di diverti 
Cuoi gradi la colìimzione tempti-ita ; nel qual ci!> 
li drvs principiare la vendemmia dalle vigne più 
«(porte al freddo, e al ghiaccie, 

Vi fona in alcuni paeG delle antiche leggi , I« 
quali proibirono ad ognuno il vendemmiar* pimi 
di un determinato giorno. 

Quanto però è neceffario, che quelle leggivi fie- 
no e vengano riintU'e nel primo vigore , ircioccriè [ 
particolari non vendemmino troppo predo , ed alci, 
ni particolarmente non principino troppo di burn' era 
con pregiudicio dei vicini, altrettanto farebbero mol- 
to nocivi , le immutabilmente dovellero efi'ere ele- 
guite lui. e regole antiche , e lenza la cognizione 
attuale delio Dato dellt uve . Quanto le .frìgi e 
Ugole generali pofTooo efl'er buone per £li (lab 'li- 
menti Uttiverfali , e per i li 11 t mi in auraitn , tanra 
godono «ITete infufficienti , quando fi difeener ai 
cali particolari, e fi tratta di [libili menti in picei. 

lo, 
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lo, e variabili , attefe le cireofbnje, l'erfane , che 
non eliminano ie cofe pir minuto, e eh* non han- 
no in elle in te te de, non poflono fate ordini liamsn- 
te leggi molto utili iopra di ciò , ma l'ilo i Pro* 
pfirtarj intelligenti, ed onefri. Se fi do.elìcciifcu- 
no Utenerc ad un editto fifa , Urebbe ditlìcile i che. 
fi poteflero aver vini perfetti iq quintili 

Le uve debbono efler colte intieramente m»ture,- 
■ s'è pregiudiciala , che fieno cotte acerbi.- , tanto 
p«£gio è ed' abbiano incominciato ad infradiciare. 
Perciò in ciafeun distette col parere di ire rifira- 
ta/i periti Pofiidenti, e Fattori, efpedientefarebbe, 
che oflerma la (licione e lo flato delle uve , d ef- 
fe™ il luto giudkio , tanto generale che particola, 
re , Tulle Iditerfe PofleUìoni componenti quel di. 
fìretro; e potrebbero efiere pubblicate delle ordinari. 
M e delle recale, contro alle quali chi con tra» ve- 
rnile , dorelle perdere una porzione delle uve , o 
del vino raccolto. 

Mediocri pene , t feveramente praticate produ- 
cano maggiore effetto delle grandi , perchè quelle 
non hanno per Io più vigore, movendo in fine a com- 
piutone , e troppo facendo ftudure i rei , e i loto 
Patrocinatori per poterle eludere , colle raccoman- 
dazioni , e coi danaro . Ma più di miro contribuir 
pollone a produrne I' (fletto bramato certe ricom- 
pri:/-, e «crii premj , de' quali fi remo in appretto 
parola , •• - - 

Tornando però t ragionare delia vendemmi», chi 
ha premura di avere un vino fquifito il poflibile , 
ia d'uopo, che ordini a' Conradini , che procurino 
di non cogliere le uve agre, o che fieno molto ad- 
diterò nella maturazione , riè i piccoli grappoli nati 
nelle v £ tte de' tralci ; e che nel tempo Alfio fieno i 
cauti di non mefco'aie le foglie o twpteoli chi ca- 
dono nei panieri , allorché fi vendemmi» , men- 
tre quelle foglie , e «predi , di naturi acidi , 
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comunicherebbero indie ni Tino U loro aci- 
dità . 

Le fopraddette uve acida debbcno efTcr piuttorto 
lafciate ai Contadini , i quali le metteranno in pa- 
nieri diverti, di vendemmiarli poi in vati a parte , 
con queiìa equità per nitro , clic tre bigonci di fi- 
li uve acide fieno (oro compitile per due di nvj 
più mature raccolte per i Padroni i giacchi i Con- 
tadini 'fono più contenti dell» quantità che della 
quiriti del vino; e gli accorci ed intendenti Padro- 
ni devono avare maggiore menzione ner 1' ottima 
qualità che per 'a quintiti del mede lìmo. 

Fa d'uopo , che i diligenti ed ir.fìeme economi 
ver d<m minori , tifino ditta la diligenza nel racchi' 
i[ere quei granfili delle uve, che per la molta ma- 
turità facilmente cadono in terra per le fcolTe , che 
fi daun*. «Ila viti nel cogliere b'< »'tri grappoli , o 
prr il ictfreirimenfo a vie lenza f tta ad e (lì grappoli 
dalle perfone , che fenz» riguardo vi fi accollano . 
ElTÌ granelli caduti, c (Tendo i più maturi , (nnoper 
confeguenza i migliori , e rendono il più fquifito 
vino j ma gencraJctiente i Contidiiii o per ignoran- 
za o per pigrizia >;li tnfeurano, e non li raccolgo. 
no f particolarmente io tempo di brinite molto fred- 
da , o di piagge. L'ufo quali comune di -coglier 1' 
uva. con i falcetti volgarmente Roncoli , è perciò rì- 
pi'niìbile , e merita correzione . Si dovrebbero folìi- 
tuire ad elst univerfafmentiS le Forbici , perciocclii 
il Roncolo nel tagliare ,al piede il grappolo , che 
vie», tenuto io Diano, fa si , che fi debba molto cal- 
care la mane fopra di eflo grappolo , e (tirare , e 
fcuotere tutto il micio, onde i vicini celiano firapw 
piEiati, ed i granelli pili maturi e migliori, tanto 
del primo grappolo , che derli altri , ven^on fitti 
cadtre, 'a qml cof> produce una perdita di uva , e 
di «ino t-'-ì confidflNbiie di quella , che uno fi po- 
trebbe immaginare . Sono eziandio da preferirli le 
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Forbici- ij Roncoli perchè, recidono piò fjcilmenre 
il pedicolo ti gambo dei grappoli vicino al priorìpio 
dei granelli, lo che £ molto dicenfiderirli , poiché 
quello pedicolo é amaro, e a mìfura dclli fua lun. 
ghezt» comunica ai tino un fapore afpro c di le- 
gno. 

Le uve ù debbono, cogliere ed in fpecie le ne- 
re, per guanto è possibile , in tempo afeiutto , « 
nelle ore dei maggior fole , mentre ferzi una tal 
precauzione il- tino non avrà un bel colore, nè lun- 
gi duriti. Perciò quanto più fi vuole il fino colo- 
rito bifogcnì ,-ivcndemmiire [al Sole (coperto e più 
cocente , te nWportare anche fui caldo al Tino le 
w t 1? a rione dei Sole full' citeriore , o buccia dell' 
ure , unita al moto delle Beftie , che le triforca- 
no, produce un effetto motto migliore , che le boi- 
JJJTcro per lo fpizio di molti giorni nel Tina. 

Giova inc'ufive eie la rugiada o la guma ca- 
duta fulle viti , e fu Uè uve lìa d-fnpjta , e *■: '■ i 
gii» • perche per poco che redi luiie uve di tate 
umidità , ella fi rende d' pregiudizio alla qualità 
del «ino che :> ne ricava . La Korgcv.ni ti da in ciò 
un ottimo iQiravflra mento j mena e colà da quei 
contadini non fi vendemmia le non quando il Solo 
« ..co ed innanzi che ttumnnti detono dal livore. 
Sfrondo la Statica dei vegetabili del Sìr. HaJfJ , 
e lecor.do il Sig. Fort» Hjttnt oe'iuoiSae.j di Chi- 
mica la vite i una Pianta , che fra r e cornee 
fece a,, e traspira grandemente ■ che non m'?ir* 
quali niente qoando piove , o è freddo , iti fulle, 
notte i e non corna anche bène fpeflo a trifpirare 
fe nòli dopo dodici ore di fole, e quilcte. volti non 
primi di due intieri giorni dopo .-.ver patinvuna 
contraria ccftituzìone di tempo ì ed ogni accumu- 
lamento di umido in efTa le nuoce a Doluta meni e , 
patticolarmcnte fui doverli perfezionare il fugo , 
e la maturiti del fuo frutto . Lo ipogliameoto del- 



«4» V I G * 

le vici dalie loro foglie , dette comunemente Pam- 
pini , quando le uve fono predo al colmo della io. 
ro maturiti, da alcuni è lodato , e da altri coti', 
dannato. La buona FiGca però, e anche IWperfea. 
ti , i I favore dei primi in Candia , in Cipro , in 
Spagna*, e in qualche luogo della Francia, a riguar- 
do di certe Vigne di molta riputinone , fi pratica 
cotefìo fpogliamento , a allegerimenm di Pampa ni , 
e lo trovano una diligenza favorevtle alla perieeio- 
tie di quei loro vini. I Pampani o foglie delle Viti 
per il curio della notte facciano per meezo delle 
bccucce dei vali della fuperfìcie loro inferiori 1' u- 
midità r parfa nell'ari» . Diminuendolo togliendo i 
Pampani, non fi può altrimenti comunicare alle uve 
la lidia quantità di umido , ma traforandone , e 
perdendone effe uve giornalmente anch' effe una por- 
zioce lenza riceverne , e ricevendone molto meno 
del (olito , ncceffa riamente devono acqui (Ure. un fu- 
go o corpo maccofo. e dnlce, quale 11 richiede per 
rendere un vino fquilito, e durevole . 

La cautela di {torcere il gambo dei grappoli , o 
dj fendere per lo Inngo il tralcio folto alio ileftq 
grappolo, tifata in Cipro ed altrove , e raccoman- 
data da Plinio , può elitre molto adattata per noi 
altri Irai ia ni , fhnte che effo Plinio era pure Italia- 
no , e non altro avrà avuto in mente d'inculcare 
che diligenze da doverli e poterli in Italia , dove 
feri ve va , praticare ; tanto più che quella è a nor- 
ma dei Infogni, che ha la Vite medefima fui tem- 
po di perfezionare il fuo frutto , fecondo che Io 
dimoflrano le cognizioni ed efperienze filkhc fopra 
addotte , di non effer le uve irrorate da umido ul- 
teriore, ma anzi di perdere) • fpogliaifi di quello, 
che contengono. 



ite il caftume di pre- 
mete é pigiar le Uv? cai piedi , e ne adducono 
delle rtgioni, partiolan.ier,tep L -rcaufa dell' imm?n- 
dtm, delfetrafpiri*ioiiimr..-0ofe; e dei fudcri ti»- 
mandati dai villani , di' tifoni fon a tali faccende e 
CWllgIia.no i rervi.rfi di alcuni- in/.cgnofe macchine 
p:r (il titie trovate, le cjujIì fptdiiamente , e per- 
fettamente deilano le uve, coti; in fperie è U mac- 
china deicn'tra e figurata in un'Open fedefea, che 
M per titolo Trattalo falla cultura delti Viti del 
Kwi. S «V/a maniera d'i /are , e cowfervar» il 

•11 fingo e Io llerco delle Belile attaccato ai pie- 
di di coloro ch'entrano nel Tino , e tutto ciò , che 
Ptrò firpararfi di cattivo alito e di fudcr- dal corpo 
dei Contadini , non può comunicare che dì f piace- 
teli, e cattive qualità ai mede fimi Vini : ed è un 
«fere il credere , che ciò nnn pregiudichi fui ri- 
felTo, che il vino pollo nelle Botti risetti ogni im- 
purità , e faltansa eterogenea ' tinto nella fonda» 
the nella fchiuma . ' 

Il Vino che porta fo fpiacevole fapore detto di 
nercorel/a , e dì muffa, ed i làpori dei vini medi- 
cati fono una prova del pregiudizio e deterioramen- 
ti che pofl'ono acqmiftare dalle fidanze eterogenee 
e cattive introdotte colie uve nel tempo del loro 
bollire . 

Del renderi il vitto dolce t fpiritefe. 

Quando il Vino non tenderti: a non elfere dolce , 
e fpiritofoamifuia del nofttogufloe d'elìder io ,gli fi 
può conciliare una dolcezza, e bontà fuperiOrs , im- 
bottandolo nella fegueote maniera. 

Tom» XJ'111. Q. , Col- 
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Collocate le Boni ai funi podi , e fiate prepa"- 
K come altrove fi è detto, volendoli fare uni (fili 
fpecie di Vino, lì mettono tinti Birilli per Botte 
di morto o Vino cavito illoti dal Tino, avvertendo 
di non cavarne da «fio Tino, che tre quarti incirca, 
e csì fi torna a fare col ,mo&a a Vino cavato dil 
Tino fecondo, e poi dal terzo, e casi di min.-, in 
manoi avvenendo Tempre di non empire le Botti 
affitto, ma folta rito anch'elle a tre guirti' 

Se ciò fi dovelTe poi fare co! mollo cavito dal 
torchio, (i avrà relativamente alia riempìturj Jtlle 
Batti la AefTa avverte, «aj e riguardo al mo(l 0 , che 
curali per via di torchio quella di non prenda 
altro che quella, Il quale co la dal torchi,, fino a 
tutta la feconda flretta, mentre quello d«l| e (lidie 
fuceelTive deve metterfi a parte per fame un Vino 
da famìglia o per i Contadini col prodotto di ilut 
vìRne , o Vini inferiori ■ e eoo uve meno matuiri 
Allorché il vino comincia a fermentate fi verfi in 
cilfeun» Botte da un quarto di Boccale lino a u* 
Boccale iutiero di buona Acquavite, e fi ferri q ulfl " 
<ti il cocchiume . Cosi fi lafci fermentare il vino 
fenca toccarlo per tre feltimane; e pattato un i> '- 
fpazio di tempo e!Ta botte fi riempia in detta Ac- 
quavite fi potrà anche f.-iogliete del miele come 
meglio in apprelTo s' infeuderà . 

Con quello deferiteci metodo fi adempiono molte 
intentionì . Vogliono alcuni per JunghifTima i ■ co 
ilantc eiperienia, che la fermentazione, li quile 
fvilluppa gli fpiriti, deliba agire lentamente e pet 
lungo tempo acciocché nel pUDto che fi generino 
e ili fpititì -, , o fi liberano dalla ft;ltanEa muccofa dei- 
le uve fi riconcentrino meglio nel mofto. 

Si ritarda poi la fermentazione con rinfrefcire 
Il primo mollo , aaaiugnendovene del n«ovc, e 1 
feguita a taf fintai la in appiedo coNo UeiTc. metodo 
Frattanto il freddo fopravviene, particolarmente li 
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li cantina Cu fredda come deva edere pecchi le co- 
le fuecedano in quella deuderara (Tubiera , e quello 
ritarda tempre d' avin [aggio ntiella operazione natu- 
rile. Di piò altre cautele, che partono averli (ulla 
fattura dei Vini fi parlerà nel proEreflo. 

A mi fura che la fermentazione feema fi chiudono 
più forte le Botti c ripiene che Ceno affatto fi fer- 
rano con de' cenci al tappa . 

Un vino imbonuto con quelle precauzioni è fem- 
pre più fpiritofo i più dolce , è più dutevole , ed 
itto a corìfervarfi lungamente più dei Vini anche 
crudi: conferva inoltre la fui forza , e la Tua dol- 
cetza anche invecchiando . Ciafcuna botte però ri- 
piena la quella forma produce maggior fondita d 
ugni altra tratta altrimenti, perchè un tal Vinn fi 
deputata meglio * c lafcia precipitare le parti tartaree'! 
le quali fempra quando abbondano, fanno preludi, 
zio alla Ipecie, « alla qualità del Vino. 

Qnando convenga, b fi voglia fare qualche vino 
divetta con mefcolarvi alcuna colà!) bifogna quelli 
a^giugnecvela nel tempo della fua maggiore e prima 
fermentazione .. 

Trattandoli del riempimento delle Botti , giova i 
fatlo nei primi tèmpi ad ogni'ctto giorni , e patta- 
to qualche intervallo ogni quìndici giorni fin? a Gen- 
naio, e da Genmjo in poi una fola volta il méfé. 

In molti Paefi evvi il «fiume di premere il mollo 
col Torchio , e porlo dipoi in botticelle di albern 
di lei ih otto birilli , che a bella polla fono delfina ■ 
te per trattener* il Vino in ripofo » e a trafpomr- 
lo da luogo a luogo nel paefe , o per venderli , e 
par contrattarli filbiro , non gii per fetharlo nelle 
cintine» e tenderlo ivi Ragionato e migliore - 




Delle qualità , chi deve avere una 
buona Cantina. 



Per ben confervare, e coms pur anche è pofiibi- 
le, per migliorare il Vino, è neeefliria un» buon» 
cantina. E' gii proserbio ben ricevuto i e generale, 
chela buona Cantina fa il buon vino . Gli Africhi no- 
minarono la Cantina: Repojuorium .Kecondiionum , 
e Cèlla Vinaria. Acciocchii una Cantina polf» chia- 
inarfi buona deve avere !e feguenti qualità, 

r. devé efTer profonda e in volta. 

i. alta dal pavimento alla volta- 

3. difefa dal mezzogiorno , e con fineftre, 
o aperture da poter profittare dei venti di Tramon- 
tani, e di Levante in cellisVinariii enìm teSis lumina 
veni» espiai a meridie , ree al Occidente , fed a 
Scptensrioae lafciò ferino Vitruvio Lib. i.cap a.pK- 
cctto confermato anche dil Palladio. 

4. Non deve e (Ver f3g5e.tr a all'acqua". _ 

5 Ma piuctnllo umida, che troppo afeiurta. 

6. Lamina dà ogni cittivo odore fpecìal minte 
dal peggiore di tutti proveniente dalle Latrine. 

7. Netta da ogni immondezza. 

5. Ne tenuta > ufo di dilpenfa o per ferb-rvi 
qualumjue piovvilìone , come Cici , carni ialite , ed 
altre robe, che tramandano odor forte , o fetore . 
Istilla rei attenuai oàoremmagtt edfeducit , quam 
Vinum, diflè a queflo propofito Colùmella Lib. XII. 

"per^a confemeione del Vino ecoft neceffarinì. 
ma che la Cantina fia buona, cioè frefea e profonda, 
perche nelle cattive l'ottimo Vino fi'goà(b, e nel- 
le buone, non avendo anche avuto tutta la favore- 
vole vendemmia, e futura, vi migliora, e «le P« 
Junco tempo vi fi conferva . 

I-e Cantine fotterranee civaie in filiti «ve iono 
le 
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le migliori fra tutte . In quelte I' ambiente > come 
ne fa tcflimonianza il Termometro, è quati feropre 
uniforme, e non così prello vi giungono te libra- 
zioni dell' atomosfera e de' tempora li . Quelle pure 
fitte io volt» artificiali e non lailricate noflonoefle. 
re molti) buone qualora Geno afeiutre f mi p L . r i Q 
fili fono foggette all'umido, e le Cantine umide fo- 
no femore molto cattive. Le profonde, e cavate nel 
Tufo l'«no anch' «(Te ottima , perche afeiotte , e 
frefehe. . 

Le meno profonde vogliono efT:re almanco meno 
alle dì volt», afeiutte, ofeure, di grotti muraglie;, 
lontane dal.'e Halle, e ftufe, dai pozzi o altri cani* 
li o condotti di acqua , dai luoghi ove facciafi fumo , 
dai granai i « da ogni altro albero , matlìmaniente 
dai fichi, e fra quelli particolarmente da' fai vati ci , 
detti Caprifichi , p«rchè in quelli ù genera gran 
quintili dì mofcWiol . 

Qualcuno pretende, che le Cantine molto afcìut- 
le s'abbiano nell' efiate a tinfrefeare annaffiandole ; 
mi non credo , che quello abbia luogo fuorché in 
quelle fopra a terra, e molto prò (lì me alla fuperfi- 
de del terreno, le quali poffono riferiti re il laver- 
emo calore e alidore dell'aria efterna , e con foniini 
faciliti poffono lofio raiciugaru . 

^vvertìmtnii intorno ali» Eotti. 

Le Botti per conferme il vino nelle Gtntinede- 
vono eflere di tutto altro legno , fuorché d' mlbtró, 
cioè popola nero , ma dì Castagno io primo luogo i 
° di moro, o di quercia, o di pero , con cerchi di 
faggio, o dì ca fi agno quando le Botti fiano piccole, 
e per Vini non molto gagliardi , ma di ferro ficti- 
nmente quando le Botti fieno molto grandi , ed i 
Vini in effe contenuti molto potenti elle botti a v. 
: :r, che ben confenino il Vino devono contener: 
Q ì dai 
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dai io ai «'tarili j c non più, (ebbene vene fieno 
in alcune Cantine di quelle che ne contengono fino 
»i io» e di vau'tagsio . Le grandi e tanto più le 
Brand iffi me banno molti fvantagginel mutare i Vini 
(opra le minori. Le proporzioni delle parti , le pre- 
parazioni del legname) e re altre acconciature dell» 
Botte, come cofe troppo minute, e a fuflicìenz» a 
molti nate ncn giova qui toccarle, e perei* le tra- 
lafcii'mo . L'Opera dal Sig- Cubarne) db. Monceau 
dtl Givtrno dei Beffhi e dti mezzi dì rirrar «»• 
loggia da ogni gtntrt di piani* da tagli», tradotta 
dal Francete, e pubblicata a Vcnezii pretto il Paf- 
quali, ci può intorno * quello fora min ili rare dell' 
-Utili illruzioni. , , 

II legno migliore, col quale li pretende da al- 
cuni accreditati Scrittori moderni di quella material 
che debbano eìTer Atte le Botti piò atte » ben tene- 
re e confervare il Vino , deve ' efler di Querci» , e 
pon troppo giovane, e che abbi» le fibre , o vene 
dritte, e tagliate dalla fine di Novembre al princi- 
pio di Marzo . 

Siri pure preferita la Quercia , che produce la 
ghiande iungbe, ovvero il Lercio , chea produce li 
timida tonda . Quelli legni rinvi gOriTco no fempre 
più, e con fervano lungamente il Vino . Più che il 
legname (ari Ragionato, o vecchio , fenza. eflere in- 
larNto, farà psrimente migliore . Ottima precauzio. 
ne farebbe quella praticata da alcuni nella Borgogna 
e ne' Cantoni di dipingere, o inverniciare le Botti, 
che devono lungamente confermare il Vino , con tinti 
o Vernice a olio j mentre fe la Cantina è umida : 
quell'acconciatura impedifee , che l'umidità nuoci 
alle doghe, e comunichi al Vino contenuto , qualiti 
alcuna firaniera'e cattiva, e s'ella i tr'ocipo afciuiti 
tiene ferriti i pori del legname quanto bifogn» pei 
chè non gemano, o troppo predo Io facciano Ivano 

lire e festone , 



Vtf traiiéfaminio det Vino . 

I Vini di molti paefi C perfezion.no trmfkmJì : 
■ del benefico apporti» ,1 vino da qnefta p „ t ic. 
♦i lana tipe nenie replime, edeeiiive . Peli, mani- 
ri pm acconci» di fi re quefto travi U mento ne f»™. 
ino pirol» altrove. 

II primo trafiiamnco fi fa nel primo q«»rte 

f j Lun 'r^' m '"°> * il .Vmo fepir» l« grofli 
tacita , febbene i„ ut tempe non cnì „ 0 , 

Io fiaeoea.T.I tempo non è «frollamente impreteri- 
,- - m l fi m ; lc „ tr * 1 " a '«™"iw dee firfr fecondo la 
qualità dello ftello vino oun¥ o. t Vini .alteri e ro- 
tali. C Iifcuno firm^tire « ftare f n ||, feccia fi 00 
a quella lerm-ntazion» o fibollimenw che fuole ac- 
«dere nel Vmo apprefl a p oe( , f u | gettar che f»«- 
no le V,t, ■ fi tramano ali. m-ti di Magg.o , e 
quando lituo tacito autieri e fotti anche alla metà 
di Giugno, 

I dolci • delicati fi travafm» molto primi , ami 
anelli quinto più predo fi traval.no tinto miglior 
gmia e bontà acquiftano. 

Quando fano incora torbidi, e non fa in «(Ti pre- 
cipitai, la fondata leggiera , non ci debbiamo fo- 
mentate, mentre chiinfcooo poi bene in cipo a ij 
giorni o i tre fetiiiruoe ; e qutfl* fondila eggiera 
invece di efler d.nnofa ai vintovi e erudi .contri- 
baite* molto . Jeg.reed awi'uppare T acido pia ma- 
difetto e fa p ri boemi» n te . 

Gio». togliere. .Ile Botti .1 poffibile 1. gtomi a 
tirt.ro, perche quanto mmo far."no cariche di par- 
ticelle di i.rt.ro , uiù il, vino riulctrà delicito , e 
dome-di rpiiieo lottile, poiché il tartaro lo rende 
gfoflo, e contribnìfee a Ruaftario, cioè a intorbidir, 
lo, e gli fi perdere Tpecialmente quello che da'To- 
feat.i addim-ndaG K /ooco, e lo fpuoto . L'oderva- 
Biooe cl'elpentnaa*, ebe abbiamo di poter racitopiù 
. * Q.« «n- 
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Conferme il Vino pali andololin vafi fpogllati aliano i' 
grumi, come ns'FUfchi e nelle Bctteglie ce ne 
(omini ni (Ira la dimoftuzione . . 

Dopo aver bene fpazzate e ripulite le Botti , t 
ferrato Io (portello , feguitando il cr.ftume di alcune 
nazioni che ciò tarmo, e confermano per ecceilanz» 
j loro Vini , »i fi pjtrabiw bruciare uaa certa dofc 
di zolfo. 

I FranceG nelle Botti ripulite , come Top» fi e 
detto, bruciano cinque o fei folfini, fatti. ali» luro 
nfanzz, e de' quali torneremo fra. poco a parlare , 
dovendovi metter vino nuovo'; dovendole poi empire 
di Vino vecchio o mutato , ve ne bruciano due o 
tre dei minori . 

Lo zolfo enntribuifee a far prendere ai Vini un 
colore piutrollo giallo) onde quanto quello metodo £ 
buono per i Vini bianchi, altrettanto tifando cautela 
fi deve confeguire a riguardo dei vini neri 0 roffi : 
in quella vece per quelli di queAe due ultime ip« _ 
eie li può bruciarvi una noce mofeada , e me- fonìa- 
re col vino una dofe adequata di buona Acquavite ; 
e quando il vino manchi di nervo e di (pirico un 
quarto di boccale di Acqua fpiritofa , o Spirito' di' 
Ciriege nere i ovvero un quarto di boccale di Spìri- 
to di vino ricavato da una buona Acquavite e tatti 
di ottimo Vino, e qualora quella buona fpezie man- 
crii in patfe vi 11 getti mezzo boccale di Acquavite 
di Li ngu allocca , che fra tutte le altre è la miglio- 
re, che fi ernofea. 

Alcuni <ffin ìloglflì , fra i quali ilSig. Rozier , e il 
Sic. Bourgrois ci all'ir ma no , che lo fpirito di vino 
adonto al vino non è in modo alcuno dannofo , 
quando non olrrepaffl la fuddeeta moderata, dofe. 

Quando il vino è debole e poco fpiritofo non altro 
fi deve fire certamente che rendergli quelle parti- 
celle Ipiritnfe o almeno altre aifcfoghe a quelle , che 
ha perdute e metto cella intéramente effettuato col 
dee 
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detto' kmb . Tale fpirita di «Ino però deVe efler 
ricavato d* vino buono, e fé folle flilUto dai vini 
guaiti non' fi aeve porre in «fi,, mentre g|] co[nrau _ 
menerebbe uri I»p4re piuttoflo fpiatefoJe, e impedì, 
.ferie, che drvcnille clii.ro e netto come fi defider* 
■e come diviene adòprandofi il primo. Se I" Acquavite 
mefcolata col Vini fi ■ credette che potè (Te eflèr co- 
nofciut» fpecialmente di chi ha il fenlo delicato in 
genere di Vini-, e che perciò poieflè piutiofto fan 
!? J H , !!* fp " !e del VìnD « e PJtcicoIarraen. 
te folle difficile ad occultarli per avere la (nedefim* 
il fapore di ralpo o di vinaccia, e J'empirenmitieo 
cr fii il bruciato, facile e il metod» di corregger;»; 
e quefìo metodo è infegoato dei Sig. Rozier i a H' ul- 
timo della iua memoria (ulia diitillazione dei Vini. 
■ 'te Tene aflorbenti non calcinare , ma naturali co- 
'me forni alcune marni, e più ancor» diverlc Crete 
raefcolate a ragione di un cucia per ogni l'ometta 
di vino, impedirono per efperienza fatta ogni fpe- 
cie di erapireuma, e di accidit» nell'Acquavite ftil- 
lita da erto. Vi lono altri metodi, ma quello e quan- 
to Ogni alerò efficace per produrne gli effetti fuddet- , 
ti, ed è ficuramente lemptficifsimo , e pochifsima 
et mente difpendiolb . E' cofa notifsim», eie I* con^ 
buftiofie di una mefcolanza di fall acidi , di terre 
-aflorbenti, e di foftanze graffe, e flogifliche produce 
1 un alcali. 

La menzionata indù Uri* di far ufo delle terre al- 
caline e •(Torbe-ori per togliere all'Acquavite il fa. 
potè di rafpo, di acido, d'alpro-acerboeccon molta 
profitto potrebbe ■ efière praticata anche appreflo di 
noi per togliere gli (tefli cattivi f« pori ad alcuni de" 
noftri vini; e da quello , ch'ora s'intende per la ra- 
gìunc Sfica . rileviamo non eflere flato preffb gli 
Antichi, che l'ottimo- ufo della pratica o dell' espe- 
rienza , il fervirfi come facevano dì limili materie 
nella. Iattura, o esoditura di' molti dei loro Vini, i 
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Sappiin» di Plinio, Galeno, ColIumelU . ed altri 
Ceoponici che gli antichi condizionavano alcuni dei 
loro Vi.ii colla «et», coi mirino ridotto i» polvere, 
ed e/ITo, ed altre- Manze calcarle, e qutfio putì- 
colirmente per tenderli dolci. Plinio «I Cip. 19. del 
Lib.XI V. dilTe Africa gjpfo mitigai af perita tem ,«*** »«« 
aliqtnbus fuii panièui calce . Glena ar golfi . «U 
marmer* ire. Cip. so. Care. jubitVina concinnar! 
citarti l'tivìi cum Àefruto cachi pax té Quadragt- 
gma ìm CuUum. vii Salis ftfqu'tlibra , interim ir 
tufo mormori. Perchè mii non C pua praticar* al- 
trettanto anche d* noi per i Vini acidi prodotti o 
dalle viti mandate troppo in alto, o coltivate in ef- 
pofiiio'ii fvimaggiofe , o dall'uve percofledillearin. 
Siri, 0 troppo perdo vendemmiate? Quella è un' in- 
duftria, che »l !, oceauon<t oro deve efler trafeuiau , 
ma loci deve con efeerienze «Aere avvini aggi» ti , 
ed in particolare praticata contemporanea mente 
coir altra ai fai bollire nel Tino le uve molto me- 
no del (olito, o dì pattare il moitone.le Botti eitrtt. 
to dall'uve col Torchio fecondo il metodo tifato dii 
fiioceu. Il Sifr Liper nella fna ma'tfon tXwitm 
edit. Ti li pag. 4KK- M« coti-vini far» come molti , 
i quali affettano a cavare il fero Vino dal Tino 
allorquando la ftccia comincia alcun poco a cala- 
re. Coloro ehi eoil praticane , tolgono al Vmt « 
manm pan» tle'fuoi fpiriii , e perai teofa 
f*mpre pericolef* il far bollire ilvhedi foverchi». 

General menta i vini , come altrove da noi Ù di. 
rnoQra, nno fono molto durevoli, ma pretto fi gua- 
ftant» , perchè fono troppo bolliti , perchè fono fit- 
ti di troppe divede fpecie di uve , e perchè fono go- 
vernati con foltanzt eterogenee , che felicitano In 
fecondarla, e interini fermentazione vìnofi , ipet 
la qu«le li porte fpiritofa del vino troppo predo coli' 
aria pattata dillo Irato di fiflì ad «I ittica , efal*- * fi 
contorna , o perchè di ni tur» loro quelle materie a&giuu. 
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re fono proclivi,* corromperli .Temendo , dice il Sig> 
Si4tti che li Vino fi guitti , fi getti nella botte un 
pezzo di calce viva , ebe lo preferveri , eòi* anche 
di altri raccomanditi. La ealce è uni foflanM (pa- 
gliara, d'ari», e che la ripigli*. > e le ne carici fpo- 
Rliindon» il vino quando ne IvelTe di quella pattata 
dalla fiatò di fifla allo (lato di 1-bera , quale appun- 
tò fi è pattili che iie prtnauòve in etto l'alterni»* 
ne, e la corruttela. 

Molte fono ie miniere da poterli praticare per 
rimediare a ciò che noi riporteremo per minuto in 
appretto, fecondò la qualità dei vini , e fecondo le 
circolìanEC dei luoghi, e della pratica, a e-f per fessa 
de" Facitori di etti vini; gi-neral mente però meno 
equivoche e quafi fempre ficure fono quello dedotte 
e infognate dalla Finca , e anche dalla Chimica , le 
quali non variano, e reggono fempre nelle conrene- 
voli circoftanze, perchè le più collanti , o le vere 
in natura. Qualora il vino venga prcfto a guadar» , 
vale a dire , predo percorra la fua fermeniasion-, 
vinofa, e perda o «fili il tuo fpirito , altra maoie- 
imn v'è.che di reflituirglielo con arte, e prima 
j' ó pofllbile , che arrivi a coletto iuO impoverimen- 
to rotile, e acciocché il redo del corpo vmofo non 
abb'ft il tempo di centrane altre catrive.qtulità , e 
in fpeeie de' cattivi ftpoti . Qumi T<wtia combioa 
tnn quella da noi addotta , ove fi parla dell* ma- 
niera di fare il vino più gencrofo che fi» polSbile , 
allorché bolle nel Tino, e di agsiugnervi in fpeeie 
una dote d'Acquavite o di fpirito di vioo. 

Alcuni hanno iperimeorato che no fiato di Acqua 
vite accomoda ir Barili del loro vino, altri con un 
fiafeo ne hanno corretti 30 Baiili , e quella cernalo* 
ae non è in modo alcuna contraria alla falute , al- 
meno in que' confini, ne'quali può dirfi falutarc il 
vino medefimo, quantunque alcuni credettero di po- 
ter addurre d:' dubbi e de' fitti in contrario , t>er> 
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chè quefii fatti di elfi prodetti non fulliflono , o fo- 
no di attribuirli a caute eragioni del tutto diverte . 
Che F A«qu*vite.C» C eflenu del Vino , e fu Cip», 
ce di reflituir; * quello I* fora* perda», o eflendo 
■I Vino debole di fu» natura, a rendergli quello ipi- 
rito e quella forza, che gli manca , e Infieme fi* 
cipice di confermiti ,c'inftruifce il Sig. Vgir Mai- 
fon Ru/iique Tom, H. p*g. 4*t. comunicandoci un 
l'egro» praticato di alcuni in tale occafione . Allu- 
ni, ci dice, agitano il Pino nei!" Botte Per mezz' 
dì un bufiate jpaccato in quattro introdotto per il 
cocchiume, e in maniera che m" tocchi , e- "«iti li 
fondata, e d'PO vi aggiungono una do[e di Acqua- 
»ite. Si confermi beuiflìmo fino »1P ultima goccio- 
la anche per diecianni, ei foggiugne poco dopo, qua* 
lor* u abbia una foglietta di ottimo fpirito di vino 
in cui fieno tenute ìnfufe per tre giorni due Et^lle 
manciate, o pugnetti dell* feconda feori» di f*ni- 
buco, la qual è verde i e paflìto che fi* a traverlo 
un panno tale fpirito di vino in capo ai detti tiO 
giorni,- fi verfi'e fi unìfea al vino che fi vuole me- 
dicare j o difendere per il rifiefio fumetto . L» nomi- 
nata dofe di fpirito di, vino, ferve per »SS pinte di 
vino mifar* di l'ari?!, (a) 

Il Sig. Bidàt preferive per addolcire un vino acer- 
bo o ai'pro, che G getti nella Botte un boccale di 
Acquavite , nella quale fieno (temperate due libre 
di miele, avvertendo di ben turare ella botte j 
e che il miele fi*, prima di efler mefcolato eoli' Ac- 
quavite , bollito , per [epararne la uva, la quale da- 
rebbe al vino cattivo fapore . 



(<r) La pinta di Variai contiene dui Sciupine , 
vele, a dire libare due di liquido . 



Ritornando or* al principino difcorfo del travafa- 
mento dei Vini, dirò come il Vino bianco , avvici- 
nandoli 1' ale» vendemmia, olTia l'altro anno, ovve- 
io immediatamente, djpo tal tempo della vendemmia 
fi tra va fa una feconda volta collo fttflo metodo che 
nella prima, con quella l'oli differenza , che ado- 
piando lo zolfo glie Te ne dà la metà meno. 

In quello fecondo rra vaiamente non fi deve cavare 
che il l'ina molto chiiro, e quando comincia i com- 
parir torbido , fi deve tenere addietro , e mettere 
a parte . Nelli fiifleguente Primavera fi muta □ Ù 
travafa per la tersa volta. Tempre colle ftefle cau. 
ielle, e lo Usila fi ièguirà a fare per cinque o Tei 
inni nelle flette ttagioni in ciafeuna muta il Vino 
diviene più terfo , di bel colore, o più vivace e di 
gelilo. Pillilo quelb numero di anni fi lucìa il Vi- 
no per Ere anni lenza toccarlo , eccettuato che di 
tempo io tempo lì riempiala Botte , e fi rin nuova, la 
falciatura- di cencio, colla quale fi Diva il cocchiu- 
me. Quello cencio inzuppi todi vino facilmente pren- 
de l'acido, e facilmente ferverebbe come di lievito 
per in acidere il'reftante. Incorno poi ai vini rolTt 
non vi è tegola certa da < a (legnarli . 

[1 vino, eoe lì mette a pirtt nei traviamenti non 
i- in modo alcuno perduto > mentre dopo aver la« 
Iciato ebe anche quello deporti , li travila , e fer- 
verà per la Famiglia , o per venderli in Paefe a ra- 
gione della fui bontà. 

Se fi delidera di avere un vino, che regga al gu- 
isa ed all' efame dei più (ini conofeitori , non hifo- 
gna ne' riempire le Botti) (eivirfi di un vino più 
giovane , o d' inferior bontà , ma bensì di un vino 
della ftella, o miglior qualità , il quale lì pottà tem- 
pre avere nelle grotte cintine tenendo de' Bostieinl 
e vifi molto minori per tal effetto efprelfi mente. 

Tutte le volte poi che fi. fa quello riempimento 
di Botti .o dì Botticini , bifogna lafciare u/clre il 
fio- 



ih v l à 



Ut clic f, .celti»"., all'imboccarne. M 6» che 
il Vino trabocchi . Nel tempo poi che il vino fi mu- 

1, o»ò .a c»° j.it ri l iu ii l jiii rt liiimwii, 

*p «orile. Che fi vogl a .■ Alcuni mettono in un 

STSÓiUj e con qoelii odori t .lutano » 
tee ere centra i cattivi fapoti ed odori ; mentre il 
Vino (e b.i prrlo in principio odore « f.pore buon», 
„o|„ diSiilmen.e prenderei il cni» . Vi fir». 
irebbe .neb. aggingnere U foperScriMoi leerr. 
li Arancia , ■ Perchè pte.da alquanto di UW 
amarena , e foprarturo delle Pere cotogne o leoni 
loro tagliate come .Itiove infegnercnio : . 

Vii Vma il ree-ero/é , <ai alcun* Spine di 
vì/ti particolari , e dilla laamire 
iti farli, e Wir/irMeiii' ' 

I Chimici fott. il tome di Vino qii.ndo noi 
É, fin p.t.ic.l.r ,».n.ione dell, *^J.«Wt 
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d„„o li Birre , «.T.iro, A Carato*, o fi. iWI-*, 
t lacere/Vie, i- «romei. »i»»/o ■ ''«»»'» f AB 
ce//e ève , e ogni nitro liquore capace nella lue tìi- 
IMIaeio.f di fomminiflrare uno lpi.it. ■>*•■">" 
i„nimmabile, chiamato *«enu I no, perb per »'- 
no altro non intendiamo che quello ricavato d.l frut- 
to delle riti , o li. delle uve . . 

Molti fono gli Aurori i quali li rrov.no d accor- 
do nel credere che il Vioo mantenga «.(e'»»' 
rin.ieotilca li prrfooe lànguide , ginn'lct. da inH.1- 
r c malattie, ed in molti cali opere maraviglie 

Lealmente pillando egli è il miglior Cardiaco , 
de abbia la narura', e «. conlegjiene. I. medie'"! 
Curarti, ell'enee.Quint'efftnee, Sai,* Boi,, Droghe , 
é infiniti altri Farmaci nulli fouoa paragone di que. 
fio liquido coniervàrore del calore innato , e prr 
trenfeguene. delle «ita i tt» ficcome Mania « 
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Vi pud eflére foecirìco il mondo che ila univtrfale, 
o rimedio ottimo per certi mali , che non ili coti- 
tritio , ornili veienopercerci litri; coii accada an- 
the del Vrao rìrpetto ■ eerti individui , e a cetw 
Infermità . 

Pud dirfi del Vino quello , ctie dìcell di tutti gli 
litri doni, t prodotti della Naturi, che fono buoni 
e pernìciofi fecondo il buon ufo o ibufo , che fe 
ne fi. 

Quel cernito, dove mineiVa il vino , fu fagac*. 
mema detto digli Antichi l'randiumcanìnam , pet- 
thi Ì Gioì non bevono vino. Òmero , Ennio, Vir- 
titw , Orae» , Ovidio , e tinti aliti celebri Poeti 
dell'Antichità,* fra i moderni l'Arindo, il Tiflfo , 
il Sannazaro , il Fartiguerri , il Mescmi con tan- 
ti altri che troppo lungo farebbe il nominarli, fona 
Obitori di quei concetti di noi nell'onere loroiifl- 
hniri il vino, il quii è capite di promnrne ,* 
feRtmfi in buono Dittila circolazione ,' è di lai- 
do fluori Dato della circo Iasione ; gii umori de' Air-. 
po fonJ a flottiglia ti , Ivi ni Ice la debolnza. e la co. 
dardi* i t rie «iene la forzai il coraggio, I* intrepi- 
di*-.. , e l-.llegria . 

Quelli buoni effetti però non fono «paci a eiicr 
prodotti di ogni e qualunque fpecie di vino , ini 
folta nto dai Vini ingenui e fpirìlnfi , e ben fatti »' 
Come fono in fpecie i migliori d' Italia . Contrari « 
pernicìolì eff-tti poi Tono aflolutr.m-nré prodotti dai 
Vini; i quali fono t» troppo aufl;ri e .amili, o impu- 
ri , e troppo fatturati , mi quali franca tìrefli* fi pof- 
eono annoverire per la maggior parte quelli , che 
ci fono portai dii lontani PicG , e da noi per 
tatù più che pet (pec^fica bontà coftutnati nelle 
odierne raenle, e tri quelli t Icari! pirtieularmente 
della Francia; ^-v 

Alcuni declamano grandemente contro l'ufo del 
Vitto, di fpecie qualunque , e fcltcngono per ottima, 
e fan» 
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e tana bevami» l'acqua, ma quelli non hanno fai» 
rifleffione ad alcuni popoli , e tanti individui , che 
vivono ed hanno vi liuto faniflimi, e giunti fono eziarir 
dio alla decrepite!» , quantunque appena abbiano 
a (Va por a ti l'acqua o altro umore , che dalla naturi 
io qualche maniera dell'acqua partecipi . 

Altri poi muovono quelìione, (e per la lalute (ìa più 
convenevole bevete il vino l' ellatei oppure nell'inverno. 
I Contadini ed altri Faticanti delle Provincie meri- 
dionali, occupaci nei più penai travigli , come c'in- 
forma i' Encidopedia alj' Alliccio K/*»e , noninnacqua* 
no il Vino in t.(lite , ma falò in inverno . Quello 
coftume lebbenc Cembri contrario alla teoria tììoilita 
da certuni, i quali pretendono, the l'addrnlimento 
e incalorimento del (angue prodotto dai copioG fudo- 
xi , e da una. foverefria trafprrazione , debba elTer 
corretto da una bevanda refrigerante e innocentini- 
7711. quale è l'acqua ,' piova none (Unte avvertii'» 
che la difpoGzione più pernicìofa del fangue.e co- 
muric a molti foggetti di temperamento calirofo , e 
.'abitanti in paefi Umilmente caldi , e nelle iccifioru 
fpecialmentc di eccedenti fatiche è quella di effer 
difpofto alla fetmenrazione putrida , la quale pub 
.«(Ter molto favorita ed accrefeiuta dall' ulo dell' acqua 
e grandemente al contrario allontanata e corretta 
dall'ufo del vino, come un grande anfifìtico , me- 
diante in fpecie i fooi principi fpititofi ed acidi. 

I principi, che concorrono nella formazione e cor- 
po dei Vini fono i. una quantità di flemma , 1. un 
.ìale tartareo acido, j. ed una particolare fpecie di 
foftanza oleofa, o fulfurea . Dalla proporzione , e cona- 
bioasione di quelli principi ne rifalla la qualità dei 
«ini fra loro divertì , ipeeiilmente per il j;uflo » e 
fapore. II colore ancora dipende da un principio oleo» 
fo, e fulfureo, non contenuto nella polpa o foftanza 
dell' uva, ma nella buccia o pellicola delle uve colori- 
te ) come fono le gialle, le rafie, e le nere, ■> quii 
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principio nella fermenti eia ne dei vini fi fcioglie , 0 
fi efJta , e Unto più j vini fé ne caricano, quinta 
quella fermentazione è compierà , e piò che la lo. 
lìima o polpa dell'uva è abbondante di fpirito e 
di un acido lottile, cht (lacca ed efalta effe parti- 
celle falfuree colorite , ovvero colo ritriti . 

Quei *iw , che contengono quantici di fpirito 1d> 
fiammabile ribaldano , ed imbracano ; quelli , che 
abbondino di particelle tartaree icidetie e di flem- 
ma j fono riliffinri , e diuretici , e difficilmente dan- 
no al capo; quelli poi) che contengono gran quanti- 
li di Toltami oleofa , o lulfurea, come fono tutti I 
vini vecchi hanno un fi por e e odore gagliardo ,ed 
effendo glutinoli, e poco fcio'ti , e per coofegaenz* 
meno tr- (girabili e fono piuttofto aftrignenti , fi dì. 
gerr icone o pi (Tino difficilmente , e diflecano il corpo. 

Generalmente le uve|nere fanno il vino gagliardo, 
le rotte Io fanno foave , e le bianche di mezzana 
qualità. Quello di mezzo tra il grave e il gagliardo, 
e il delicato, è il più adattato e di fino ufo per la 
maggior parte degli uomini, perchè non e troppo 
nutriente, né troppo diuretico. Alcuni Scrittori I- 
raliani per volete indicare un Tino gagliardo e ge- 
oernfo ufano l'epiteto di fcrtt , quali Io Hello ch« 
polfente , ma oggigiorno per vino forte intendefi co- 
munemente quello, che ha Prefo ciò che addiman- 
dafi da'Tofcani lo [punto, o li a che ha incominciato 
a infunare, vale a dira , a ìaacttirt. Acciocché il 
commercio dei vini mantenga il fuo credito, ed an- 
che acquilti con utile di chi ne fa traffico , e del 
Paefe accie (ci mento , non è folo neceflario , che i 
vini abbiano nel primo tempo la richieda bontà e 
qualità, ma è pure cfpcdiente che la mantengano per 
del tempo e in fpecie non ri guadino nei trafportì 
1 nei lunghi viaggi e fpezialmenre per mare. 

li guattirti dei vini procede primieramente dall' 
cfler tatti di uve, le quii, Don fono di fpecie oiigh. 

R arti- 
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nalmente ottimi, e nonodanio G vogliano fpaeciire 
e vendere per i migliori M Paefe; per la qual cefi 
non eflendo tali con manifatture e governi male in* 
t*fi e peggio efeguiti fi trasformano , acciocché 
ottimi compi ri le a no ; e fé riefee che tali femori no 
in principio) poco per altro durano, e peggiori ami 
di prima diventano, perchè fi fciolgono nei io» prin- 
cipi i intorbidano) e fi guadano. 

Secondariamente , quantunque ili Uve eccellenti 
perche fatti di troppe fpecie di Uve per i principi 
e per la maturità dìverfe fra di loro, fono vini che 
giunti a certi tempi e in certe circodanze folfiono 
alcune particolari attenzioni e fsrmen iasioni nelle 
partì loro componenti > colìcchè come i primi fi fciolgono 
nei loro pria cip;, e perdo no la prima loro natura e qualità- 
Dunque è mani fe/ìo che il vino acciocché f>i buo- 
na e durevole, deve efler fatto di Uve originalmen- 
te ottime di qualità, e particolarmente per il tempo 
di pervenire alla perfetta maturità poco dìdimi li fra 
loro , e colla melcolanaa di minor numero che fi» 
pedinile di iprcie fen Utilmente diverfe riguardo al 
loro fapore- 

i. £' a fu di denta provato che i medi più dolci 
rendono, ciafcbeduoo fecondo la fpecie propria, vini 
più perfetti, e generali. 

a. Quanto più la fermentazione fpiritcfa farà per- 
fetta , unto più elfo vino acquifera quella genero fi- 
li., della quale elio modo o vino è capace. 

j. Si dì nel fino uni fermentazione grande e tu- 
multuaria , la quale fuccede nel primo tempo, allor- 
ché é modo , ed una fermentazione fecondarla , e mi- 
nore, ma cda pure generatricedi forza, e di fpirito , 
la quale continua nel vino molto tempo dopo eh' è 
terminata la prima. Quella ancora ha un termine , 
dopo il quale il vino peggiora , e fi guada voltando 
al putrido, o all'aceto , fecondo la proporzione de' 
fiioi principi o alcalini o fulfurei o acidi, di cui ab- 
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fondi. Le Uve, che fono di polpi , o fortini» iafi* 
pidt, producono un vino che duri ilquinto» elfervino 
bevibil ■ , forfè buona, mi ani facilmente imputridì fa'. 

Quelle , che fono di foftini» acidi producono un 
vino foggelto i divenir furie o «eco. 

Quelle che fono ifpre producono un finn crudo f 
inderà ed ailrignente , il quilc col tempo diventi 
aldine volteicidooiceto, e *lcre fi guaita e infradicia. 

Quelle, che fono di uni fcftinzi rauccofi, nWto 
dolce, difficilmente irrivino il termine delli fer- 
mentazione fpirit°ii] onde durino molto difficilmen- 
te y e voltino tinto all' acido che il putrido. 

/ vini icciocchè fi ibbìino molto colorili , bifogna 
acconciarli alla Frmcefe, non volendoli lafciar mol- 
to fulle viniccie, perche come più volte s'è avver- 
tito jl colore Uà nelle bucce delle Uve. 

Alfa Fnncefe fi immollino e fi pedino le Uve al. 
/orchè fi mettono nel Tino , e fubno che principi» 
il mollo i calile dit livello delleuve, limette nel- 
le Botti t e vi fi iggtuene tutto quell'altro motto , 
che fi cavi dille medeurae uve melTe nello flrettojo* 
nella primi o fecondi Aiuta , nella, quile tiovifi 
gran foitiBi» coloriti. • 

La. manieri appretto di noi ufita di Tir bollire col 
motto le bucce delle uve , ha bifogno dì molte av- 
vertenze, e correzioni , tra le quili di grande im- 
portanza è quelli di non tuffare troppo i Rrifpi i 
perchè ciò non ferve id litro che i rendere i Tioi 
acidi, afpri, e Impetri ad attrarre cattivi odori, e 
fap°rì, e ■ prendere facilmente o eli* «Date il fapor* 
di aceto, e quello detto comunemente di fuoco .Re- 
goli ottimi Sé quella di non tuffare le vinacce a grifpi 
piùi di tre o qui tiro per i due primi giorni, dicchì'.binoo 
alzato ,o come diceli levato jcbi le tuffi di più .peggiora- 
no i loro vini perii quilità,e per la duriti , i quali fareb- 
bero migliori , e fenza quei difilli, ai quali per tal catti- 
va, pratica troppo facilmente fono fottopofti .Neppure e 
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burnì mersdn cjuellodi ^racimolare le uve , e togli*!* 
tiittii grafpi fuori del caio di fare dei vini fcelti o bimbi 
0 coliti ; percln ; n;l bolsre mancando alle uve il legaro* 
e il follc^nodì elfi grafpi , leuve cadono a piceolepw- 
siuni alfondodei vali ,il liquore s' inrorbid» , e troppo 
Ti fofpende e diminuite» la neceffam fermeo iasione 
delle uve in tal tempo. 

Carnai gtr.trali per far tuoni vini . 

Per la maniera , Colt* r- (ì poflono. fare i vini 
indichetb qui alcuni Canoni inconcufli, e 
da avecfi in mente pei ogni cafo , e polcia paffe'ò 
a dire alcuni più avvenimenti riguardai)* 

ti, sì la maniera del farli « come poredi . • " ■ 

i. Più che le uve fono adoro maggior runcodi mt. 
turili, lenza cioè partecipare di acerbo, o di putri- 
do, più perfettamente fettriranno quella (pecie di fer- 
mentazione, che dicefi propriamente vinofa , r renderan- 
no prr confegurnz.T un vino più generofo e fpìritofo. 

a. Elìendo diverte le fpeeie delle uve , riguardo 
ai loro fapoti , e tempi di inacutire , e più le une 
dell'altre voltando*!)' acido, all'alpro , al dolce ec- 
ce rio è, che alcune inclineranno a divenire aceto , 
l'altre piutti-lìo al guado , e più fralmente e preda 
le une dell' altre entreranno nella fermentadme visofa. 

Quelle fpecie, nelle quali i principi ialini , »leofi 
e terreflri fi troveranno in una maggior quantità o 
proporzione [opra la parte acquea, fono le più pro- 
prie p«r la fermentazione (pìrico fa. 

J. Nelle uve o fi* nel mollo, e nel vino iididin- 
f.uono tre fpecie di fermentazione , ovvero tre gradi 
di efli. La prima fi dice propriamente vinofa, per- 
che ella converte in vino le follante mene a fer- 
mentare. La feconda chiamali acida, perchè il pro- 
dotto è un liquido o vino acido , e agro . La terza 
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fi nomini putrida a alcalina, pftchò dille foiUnza 
futtopolle alla fermentazione li feaara molto tale al- 
calino volitile. 

4. S« nclli malfa , che fermenti , abbondino i prin- 
cipi acidi, efli fermcntaaioni lira icidi , e non pro- 
liriimeiiee li fpiriiofa o rinofa, e pretto il prodotta fi 
convertiti in aceto. In quelìj ciÌj bifogtn iggiugner- 
»i qualche alu-o corpo muccofo , nel (naie le pini 
eleo/a e refteftri fieno copiofe di quelli nitori ; man- 
eindo altre ipecie di, uve fquifite , ben mature, e 
joieggiite, 0 in altri minia» ippidice, fi è ti mie- 
le ben depurato, e Ipogliacó della cera, come ab- 
binilo avvertita 1 1 trave . 

5. La iermentazisne acetofa diiferifee dalla viinófa 
io quanta «he non depoiic» tmiro , mi ani ripglìa, 
e riilTocio il liquido quel tartaro, elle C era forma- 
to int;ceJ^ntemente tinto depofitato nel fondo cal- 

'U feccia, che attaccato alle pareti della Botte ; inol- 
tre n.n produce come la vino/a fpirrto alcuno arden. 
te; e i tuoi vapori non fon altrimenti in modo al- 
cuno mortiferi ,come ficilmeoce lo fono quelli del vino . 
^ittertz'oti, e emuli d* ufarfi ftl migtìtramtnto 
diì vini. 

Podi quelli Giunoni generili, ecco alcune avver- 
tenze e cautele, le quali contribuir! pollone a ren- 
dere i vini migliori, alla quali aggiu^nerò varie fpe- 
rìenzc e notizie ,clìe metitanodi tlls r fipute , edi ef. 
ferefecondo i bilogrii e /e circoftanae a Vvertite>e praticate. 

E primieramente, quanto più la fermentazione fpi- 
ritofa nel mollo i perfetta, tanto pil i] vino abbon- 
da di fpirito aràentu, vaie a dire [" lt à più generofo. 

Il Corpo muccofo delle uve è l'unica follanza fer- 
mentabile, e nutriente. Le uve, che hannoun muc- 
cofo infipido, producono un vino foggetto facilmente , 
2 paiTare, il muccofo infipido è di [ M natura fogge*- 
re a imputridite. 



. «« V I G 

Leuvenon martire producono un vino afpro j acfr- 
bo, pocofpiritofo, o molto facileaguafìarlì • prendendo 
l' acero fo , a come fi dice i' force • il fuoco. 
' Li Vigni giovane rende il vino più acquofo e 
per conlegutnza meno fpiritofo, e meco generalo. 

L'uva afpra rende fempre un vino cattivo anche 
nel Tuo pnmotem.io, e Hot ibi] mente peggiora anche 
i vini buoni, co' quii lì trovi meicolata . 

I corpi venerabili muccolì fon» i foli , che fieno 
capaci di forTtir* la fermentazione vi no fa , o fp i rito- 
fi , e fono i foli arti a formare il vino, e il pane. 
R iulta quello imi ecolo dalla combinazione di un 
olio unito ad uni terra fottiliflima permezz» dì un 
■rido di un poead'aria, ed una parte anche d'acqua, 
e fpefìo inchemotta. Tale è quello almeno di tutti 
Sfrutti dolci - I rau eco fi farinacei e le gomme conten- 
gono molto meno di acqua. 

Nei vini prodotti da uve fcarfe di muccofo dolce 
l'aria vi è debolmente aderente, e nel fuo flato naturale 
elaftico; onde al minimo moto , e conqmflanientodel 
«ino, ad un'alternativa di caldo o di freddo per un 
tuono, e per il palTaqgio di un Cirro predo o lòprt 
la cantina, ella fi sforzo di rimetterli inlieme , e 
di portarli alla iu perfine dei liquido , e perciò il 
tino in tal cifo diventi torbido, e lì guitta. 

Dsl tiare le xo'Jo ai vini. 

Quelt' atia vi fi deve ritenere in formi d'aria Uf- 
fa , e fe ne modera fa tua eliftici'à concepita , o 
quali affatto ti diftrugge con bruciare alla bocca delle 
botti tutte le volte che ella frema , e fi riempiei 
dello zolfo, qualora fi tratti di vini bianchi o vera- 
mente molto neri . non già dei rodi cbiaiì a di co- 
lor di rubino aperto; pofciiccbè lo zolfo come fi U 
fa precipitare fa parte loro coloritrice , e gli rende 
Scolorici , e fbia.ncati. 
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Li pratici di dati la zolfo ■! «ino , come fi co- 
ltomi principalmente ia Francia è ottimi fop rat tutto 
per chiarirlo , e reoderlo capace a reggere fenea io- 
torbidare a guaftirfi nei lunghi viaggi o tnfporti . 
Quettn zolfo poi ù di ai fini tinto allorquando li 
riempiono Je botti , o fi giudica , che il «ino ladini 
a patire voltando al graffo , iH'inrorbidimenro, e 
al putrido, quanto ancora io occafione di travaiarlo, 
e mutarlo. In Francia lì efeguilce quella zoifitarc 
dei vini mediante alcuni zolfini farti di tela graffa 
Ititi inzuppata nello zolfo liquefatto > e tagliata in 
piccole Itrifcic come il dito minialo della mano, Te- 
ttando in quella maniera Io zolfo bendiAribuicoiopracflà 
tela e comodini ino ad adoprarfì per tal firn . Trattari, 
doli di vini delicati , e di non troppo colore nel tra- 
viarli, a nel mutarli U prima volta» di quelli zolfi- 
ni le ne adopra un fola, bruciandolo ricorro il eoe. 
chiame della botte, che C vuota, prima di far ufo 
del mantice a foffietto , del quale pure a baffo fi 
parlerà poterG praticare io Cile occafione; due fe ne 
potranno bruciare, trattandoli di vini naturalmente 
fcoloritì» o deboli, che non importa che tali fi man" 
tengano, • di vini grotti e neri o troppo coloriti . 
A mi fura che il vino nel trapalarlo cala , attrae 1* 
e fa! a rione dello zolfo- • e il Ino alita, il quale non 
è nato forte da farfi fcntirenel vino, è capace, ni. 
tre a produrre gli effetti fopnecenoati , di dargli 
dello fpiriio, e della vivacità» 

De/i' agevolati ia ftrmeataziane dil mofto. 

II morto oltremodo vifeofo a muccofo troppo indu- 
gia a concepire la dovuta fermentazione , o fia a 
bollire > onde bifogna fcioglierlo col mefcolarvi , al- 
lorché principia la prima , • tumultuaria fermenta- 
zione , altra porzione dì mollo ancora fermentante 
0 che bolle , a ragione di due Tome per quaranta di 




«ve, il quile Hi di ottima qualità ed un poco più 
jKquofo del prnio: qupfio fervo di lievito , e gl'im- 
primé una fut)i;a e ; yigorofi fermentazi°ne . 

Secondini mente intuendo quello modo » ierrotn- 
r? in un anibknte. c'Ù cildn: in terao luogo facendo- 
Io fermentare in mafia o quantità grande , o»«w 
per molto món^ar tempo , o pure con aggiugatrii 
di ti»to in tinto un poco di mollo nuovo: in quit- 
to luogo ìmctrTO pendo e prolungando U fermenti- 
none, rompendo fntlTo I* cr^lì» , che gli fi f"tm» 
alla fupeincie «firmi: quinto movendole . agitando* 
lo-, e rivogandolo di tempn in tempo; fello con f'f- 
Jo tra beccate -mgiugnend ìvene almeno cinque o fri 
volte per giorno; temendolo qualche giorno fenEi el- 
ler tarato ; e mettendo mene in e(To modo noi 
manciata di granella di uva , o quilclie litro corpo 
leggiero che ittraga , e riunilca le bolle dell'iti' ■ 
Tutte quelle miniere ieceleia.no , ed accrefeono li 
fermentazione , e dividono ed afTottiqlianodi vintis- 
ele il corpo muecoio troppo vifeido . 

Quinto 11 è detto) s'intendi relativamente al mo- 
llo Tpremut 0 n cavato dal tino dopo aver principili» 
la fermentazione , ed averlo niello nelle Botti, dee 
pure feguita a fermentare fecondo il coftume di al- 
cuni luoghi: mentre re 'ativamenlealla fermentazione 
che deve Offrire nel: Tino colle vinacce, la faccino - ! 
è molto divrrfi, perchè le uve devono efler ben pi- 

Siate avanti d'eflèr mcllè nel Tmo , ed il Tino li 
«ve coprire avanti che fi firmi ftabi'mente la eto- 
ft*. e quella formata che fu, impedire tutte 'e ci- 
gionì che perebbero romperla: e perciò volendo are- 
le de'vini generolì, noa bi fogni tornare , nel tempo 
che quella en fia è formata , il fpefTo a romperla, o 
pigiare tanto frequentemente le uve , nè tornare ii 
aggiugacrvi nuovo modo. 

Ge. 



Generalmente i vini quinto pia bollono nel Tio» 
diventano più r-Ufii di corpo e neri, ma perdona di 
Ipirito, di-delituem, e di dudua. 

Per non Ilici ire indietro alcuni coti che abbia 
relazione a queRo argomento, e pofTa in qualche mo- 
do efler utile . aggiugnerò qmlche altra notizia e 
quikhe diverta pratica, li quale a parer mio deve 
elTer molto valutata, e per quinto credi fe non ge- 
neralmente meffa in afa, almeno fperi mentita . 

E>ili è certo che a volere che fi generi nelle vi- 
nacce in ferrnmiizione, e per confeguenza nel vino 
uni quantità di fpirito ; o lia volere che un vino 
lìefca fpiritofo , e generofo, è necelfario , che la 
ìtrmentirioho fia rilo'uta, e folcititi prontamente > 
e non i ftmt°. Perciò gioverebbe , che l'ambiente 
delle Timje folle piattello caldo , e in iflato , po- 
tendo ,di avere diciotto gridi in cirra di calore fe- 
rendo il Termometro del Sìg. di Reaiimur . Il gra- 
do poi della fermentazione lui fuo vigore vuol e (Te- 
re per un corfo di giorni favorito o felìenuto in tali 
termini , ma non di vantaggio aumentato , perché 
un maggior calore doperebbe lo fpiritode! vino nel 
momento fleiTj che fi andafle formando. 

In queflo ultimo cafo bifognerebbe moderare il fo- 

tendovì un' Irla frefea , ed aggiugnendovi' un modo 
che per anco non ave (le fermentato , ed anche del 
vino gii perfetto . 

Lo (pirito e la generofità del vino confitte in quel 
vapore fattile incoercibile, alcune volte mirtifero 
e che facilmente fi dilperde, che non li conofee, fe 
non per mezzi de' Tuoi effetti} ed è quello fpirito , 
in cui ritrovaft con olio fottilifllmo, conofcìuto fol- 
to il nome di Ete't, che ricavi/i mediante la' de- 
cl|Dipofizione di efTo medefimo fpirito, e fotto il no- 
me di £tt*t ncstofo, quando.fi ricava colla di(Iìlla«io- 
»e dell'aceto radicale, che ne fomminiitra pili o me- 
no, 



*i6 V l G 

no, o fecondo che tale aceto è fatto con un vino più 
meno genèrolò; 

Pili la fermenta rione è pronta e fino ad un certo 
fegno dichiarata tumultuaria , e fono , più fi fmi- 
nuizano, e li ditlruggono le Iblbuze, che fi devono 
icìnglieiei c quali realmente diflruggere per for- 
marne altre , come fi richiede , di nuova natura o 
qualità . Perciò fari cola effettuale per avere un 
vino molto gcnerofo e feritolo , che |e particelle 
più attive e iuirirofe d;l medclìojo , le quali Tanno 
in tali circostanze formandoli, non fi abbiano a diuì- 
pare , o trovar debbano facile l'ufeita, ma fi riflet- 
tano come contro ad una volta , tornino a riunirli , 
e trattenerli nel liquore , e particolarmente tornino 
a combinarli colle pani dell'olio eflenziale , a misu- 
ra che per la fleto forza della fermentazione andrà 
elfo formandoli . In quella maniera fi genererà ed 
accumulerà più fpirito ardente , e il vino riufeirà 
molto più genererò , e in quello fiato molto più du- 
revole ancora. 

Bilognerà perrmto cuoprire il Tino avanti che 
fi formi nelle vinacce la crolla e quando quella fìa 
formata farà neceffaria allontanare o impedire quegli 
agenti) che lì polTono opporre alla formazione della 
medefiroa, o che la polTono rompere. Sobai dice , 
che ì vapori , i quali 11 perdono nel tempo della 
fermentazione) diminuilcono notabilmente nel li quo- 
te la parte (pirite fa. Tal cofa fi può ottenere co- 
prendo il tino con un coperchio corredato di alcu- 
ni Tubi, mediante i quali , come fono i vali detti 
dai Chimici di rifeontro, gli (piriti che partono nel 
tempo della fermentazione fi riportino di nuovo nel 
vino, che fermenta . N-l Ciornale Economico del 
mefe di Novembre 1757. fi ritrova propollo e lodata 
quello compenfo. Alcuni vini trai pili generofi rico- 
nofeono la loro forza e generofità da un metodo 
appretto apococonfimile, almeno riguardo all'effetto. 
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Un'elperienz» del Sìg. Ge^fnp, e da clTo riferii» 
nella introduzione alfa fui materia mtdrca confer- 
ma li Teoiia (opri efpoda - Avendo quello autore 
aggiunto al mollo in fermentazione dell'olia di uli- 
vi, trovò che il tino cosi fatto era ritritilo molti 
più fpiritofo d'altro umile fatto fenza uni tile ad- 
dizione di olio. Quello iìcuramente avvenne, perchè 
l'olio avrà ritenuto nella mafia o corpo del vino 
lue' principi che per la fermentazione ft erano aflot- 
tigliiti, efrioltr, e che fenza un ni legame a 
to neceflària mente fi farebbero diffipatì . 

Pigiando fofCaoto bene le uve, allorché fi n 
nel tino , non vi mettendo che il motto ricavato 
dille uve pigiate o (premute col Torchio, come c*- 
ftumitì in molti luoghi, toglieu l'inconveniente di 
rompere quefU crolla. 

Nel iu p ri diletto elfo di metrere nel tino il folo 
mollo, e non i grappoli delle ove, ènecelìirio mei. 
tetri urta porzione di bucce di uve nere per averne 
il colore, come altrove s'è 1 detto, fe non fi vorran- 
no vini fcoloriti. Per II Aedi ragione , fe il vino 
cavate- dal Tino f"(Te fcolorito, fi metteranno eoa 
rffo nelle Botti i fiocini , o fieno le bulTedi uva rof- 
fi o aera necelTiria a colorirlo , dalle quali 
mediante il profegui mento della fermenta zìo ne , fa 
n'eflrarrà quel colore che fi vorrà. 

A norma dell'efperieaze fatte dal Sig. Roziir di 
Lione, e (tate premiate dall'Accademia di Limoges, 
e dì Miragli*, i vini molto fciolti, e poco muccoii 
invece di diventare Col tempo più generofi • diveg- 
gano anzi più deboli, perdono predo il loro fpirito, 
e anche durino meno, perchè arrivano troppo predo 
all'ultimo periodo dell» fermenta «ione vinofa , ter- 
minata fa quale ° diventano aceto, o infradiciano. 

Artrite il troppo corpo e vifcoutà delle uve ha i 
fuoi inconvenienti , edendo un tale modo difficile 
i concepire e prcroovere quella maggiore e più pron- 
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t» fermatasene, che Ti richiedo peravera un vini 
Spintolo e genero/o. Perciò i fuperfi'jo il rnetoda 
tenuto d» alcuni di tire il tino cui uve molto io- 
padre e quali leccar;. In quella, manieri fi avranno 
de' vini' molto dolci, e atti » durare multo tempo, 
ma min già nwltolpiricofi , c teneteti guanto porteb" 
berti rdcrc, fitti con altro metodo, c con altre at- 
tenzioni ' 

E' re. Intente ìmpr-ffiu'le l'allegnare per minuto tutte 
le applicazioni de' detti principi ed eiperienro ai cali 
particolari; ma gl* accorti) ed economi Proprietà!) 
pollono fare i loro tentativi e trovate in eili quanto 
può eifer loro utile e adattiti. Poco più relativa- 
mente a quella maceria e in vairigcpo di etti credo 
che fi polii aggiu^nere o penfare , alioens di Rene- 
Tale, tearico, e fonda mentale> die fra ragionevoli ■ 
appoggiato ad efpetisoze. 

" Più- d'ogni teoria per altro è da valutari 1» pri» 
tic» o Ila l'efperirniJ Tempre variabile e relativa ti 
luoghi , e al nullo , alla forza , e durata dei vini 
che fi deliberami. 

Di alcuni tuttodì per governar* ' vini affini di rtn- 
dirli migliori e durevoli, celi' aggiunta di alcuni 
altri cautilg , «.'tre ig già accmrt.ite, per farli , 
mutar/i, chiarirli, i custodirli. 

Per avere i Vini del miglior poffibile fapore le 
gre fi devono nettare eia «amen te dalle foglie , dai 
gambi delle fiele fogli* , e dai viticoli o capieoli , 
detti volgarmente Vitìcci , dagli agrellini , e dai 
granelli lecchi mi rei , eannebbiaci, cole tutte, che 
guaita no e deteriorano il vino. Ne' vini (celti e dell' 
ultima delicatezza , non folo fi levano le iuddettf 
parti , ma i rafpi , o racchi ancora > che rendono 
(empre il vino alquanto ollico o ai'pro, fpecialmeule 
fc la ftagion; è andata frefet. 

Penv 
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Bendando feria mente • ricavare dille uroorie pof- 
feUiuni un vino ottimo geiwrola , benr '.i follerò que- 
lle in retri: Viu (ometto al fredda, potrà ilPmurie- 
tirio molto a ciò contribuì. e , fe per la produzione 
Jtl frutto fe-g!:frà , e fari venire varie di quelle 
iiti_, che prr eiperienza non Colo refilano a tutte 
le inclemenze dell' efynfìziar] e , e dui climi i iti* 
cHe in [ili cireoflania ancori producuna vino fquili- 
[o,cime fono varie qualità di quelle viti , che fi 
coltivilo particolirmente in Francia ; e f peci* laica - 
i« nella Frane Contea e nel:», onrgogna, come pur 
Stille che farina riuicìta in Inghilterra , in Germi- 
ni! e particolarmente lungo il Reno, e regli Sviz- 
zeri , eri It .puli le più presentili fono quelle che 
c°ttìvanfi nelle vicinanze di Berna , dove li l'inno 
fnuilitifTìmi vini. Le vi:i a c c^"m.ue p;r lungo tem- 
po ad~un dima infelice e rigido , liccume abbiamo 
altrove accennato, trapiantate in un migliore ivvan- 
ti(!5Ìano notabilmente ne 1 la nufciti, e cangiano quali 
IpedU per la boni del frutto e del vino , eh: pro- 
ducono . Le viti fatte partire dagli 0 /and eli dal R*. 
r-a al Cipo di Buoniiperjnia ne Ideo una prora 
irrefragabile. 

Crefcenzio nel Lib. IV. cip. *J. dice che fe do- 
po aver vendemmiata l'uva fi tei rà ammontila intie- 
ri tre giorni in un monte ilto un braccio in circa 
l'snz* che fia rotta, cinto in terra che nel vafo llef- 
lo, dove fi deve Mnrooftarli e farla bollire, e poi fi 
tempora penandoli, e pigiando!» bene , il vino farà 

Fitto il vino fi può renare '^cr tutto l'inverno 
coli» fa* feccia, chiamati madr;, da «ili» precipita- 
ta al fondo in cotefto t<-mpo ; mi poi molte fpecie 
i!i vini devorui efler mutati in Primavera e full' ; 
AutunDo ancora, e tolti di iopr» a tal lero : 
madre > ° (veci» ' 11 v ,,e P" opinione de* pii 
feoGi- 
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fenici e per efperier>za ancora, f» alla maggiarparte 
de'vìni col tempo più male cfie bene. 

Quanto più il vino dopo di efler riputato A* topi* 
I» madre o feccia, tanto meno dura; quanto più pot 
il mollo è d'uva bu<-na , o hi più forza, pi" »«' 
comincia a bollire, e più tardi depofit» . 

t vini « che fanno molto creato , fi devono aflolu. 
tamehte mutare, perchè venendo a, fcioglirie e catt- 
cirG di un» parte di elio tarlato precipitato il qui- 
le e un lievito per la fermentazione aeerofa .tua* 
difeono lealmente ; e altrettanto pregiùdici loro I» 
feccia madre eflendo in elfi un lievita per ogni B e " 
«ere di fermentazione. 

Secondo Monf- Ltmty é neceflario r che if fatti- 
lo fi fepati dal tino , e precipiti , perehi ftltaow 
in e(To In uno IUm di diffoluzione , il vino divente- 
rebbe ben predo acero, o almeno perderebbe il co- 
lore. L'efp'-rient» c'integri*. , che verlarido quattro 
o ciifque gocciole d'olio di tartaro per deliquio i» 
un bicchiere di vino perde tal colore, e diviene tubi- 
do.o giallaftro, come il vino ch'i paflato , o e di- 
ventato marcio. 

X>tl mutar» i vini. 

Regolarmente li pratica di mutare! vini, i tempre 
preferibile a guelfa di Jafciarli full» loro food"*. « 
quanto p Ù fono vini generatori di tartaro i e °' 
tartaro Tettile, tanto maggiormente hannoquelio bifogn°' 

Quando fi abbia a mutare il vino d* una Botte 
nell'idra, lì deve ciò fare in tempo freddo , quando 
tira Tramontana , o in giornata chiara , poiché qo* 1 " 
•la piove , o il Cielo ó coperto di nuvole , il J," 10 
non abbandona bene le vinacce , o fi» J* fi» »»' 
dai». 

Per mutare o fare come fi dice ig qntlU occaiio- 
ne, 
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■e, la Tira ai vini, nnn vi ù miiieti più firura « 
comodi di quelli , che fi piatita in Sciampagna, len- 
za (muovere le Botti, e lenza grimi' opera di brac- 
cia . Si deve avere un tubo di cuogio > come un io-'' 
teltiuo, lungo quattro o cinque piedi , e del diame- 
tro di Tei o fette pollici , ben cucito a doppia cuci- 
tura per lo lungo, acciò il vino non coffa gemere 3 
travetto. A cialcheduna deile fue eitre.uirà vi Tono 
due cannelle di legno ben corigegnaree legate, lun- 
ghe dieci o dodici pollici, una delle quali di dia- 
metro maggiore, come di lèi o fette pollici , e l" 
altra di diametro rumore di pollici quattro; fi toglie 
alta Botte , che fi vuol riempire, il tappo 1 da bau» 
e vi (j commette con mazzapirhio la cannella maggio- 
re, con battere lópra una areofola rilavata da dus pol- 
liti, efituacaful ptiacipiodi ella cannella: indi s'intro- 
duce Dna trombi di metallo , come farebbe di rame 
dentro la Botte, clic fi vuol vuotale, e alla bocca , 
che relìa fuori di quella tromba, fi ammette l'al- 
tra cannella del fopradderto. tubo di cuoio; coti Ten- 
ia . ■ : > di braccia quali la metàdel vino paffa per 
legge di graviti nella Botte vuota ; e arrivato che 
fa il liquido a livellarli, fi ricorre ad un mantice o 
i'orlietto, d'una collru;inne particolare, per sforza- 
te il vino ad abbandonare la Botte, che fi vuol vuo- 
i/ire , ed entrare in quella , che fi vuol riempire. 
Tanto di quelle cannelle c tubo , che di quelli lofhet- 
ti trova fi la detenzione e la figura nel Tomo fecon- 
dodclla Maifeit Rùjligue ediz. fettimap. 511. ed ivi, fìc- 
come negli elementi di Agricoltura del Sig, Du Ha- 
mtl fi trovano tutte le iftruzioni per mutare i vini , 
acciò non lì alzi , e commuova la loro fondata . { a > 
Que- 



{ a ì Qytfe ifiruzioni e figure di firu»ettti]fi trava- 
ti» pure nell'etera più velie citata iel Sig. Bidet , è 
n/lla numeri* delS,Rtzitrfifra i vìnìaParigi in 1. 177». 
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Il Sig. Mjrcbridt elponendo dilli carne che inco- 
minciavi li imputridire , ai va-jori i che partivano 
di alcuni mi IH in fermentazione , livide tornire on. 
fidente, e fio»; per iverle coi qurrto mezzo redi, 
tuìti queir irìi filli , che iveva perduti , e per li 
quii perJiti irei principiato i putrefarti . {£u;d« 
belli fcoperti è riferita nel Tuo Trmato degli An- 
tifetrici alla pie. iSt. Il vipere dello zolfj accerti 
é dito trovato li l'odimi più atta , e vilevole a 
frenare o diminuir? I' elidati dell' ani , e » rite- 
nerli nello ftito di fi.1i nei vini , come accennato' 
abbiamo di (opra, e co! Cervi r lì di quello metodi lì 
allontana da elfi quello che li dice Rullio o girato, 
ri. Di quell'ani poi lì (Ti, e ritenni» nafee li for- 
zi, e rutto il fapore vinolo del liquido. 

Il vino prolfimo a pillare , a inacidita , fi cor- 
reva , facendolo fermentare con nuovo moda . 
Quello modo ferve come di lievito , li dirtende , e 
fi mefcoU io tutta la nuli', del vino , col quale li 
unifee , migliorandolo , e rendendc-gl'in abbondanza, 
coli* fermentazione, che vi s' introduce > quell'ari» 
Sili i che 11 era l»iluppit» , e perduta o ciie sj[ man. 
cava. Dall'aria l>?ne aderente alle pini del liquore 
mlce , come s' è ditto ii l'opri , li forzi , e lo 
fpirito □ fia la ^enerofità e il Up ire de'vini : una vol- 
ta che quella u partiti , il vino fi fi torbido , in- 
lipiJo , e in lì.to di non ridurli ninfalmente pii 
chiaro, fé, nati cm qualche artificio, il ou-ile ii an. 
che diffiq.e, o incetiO. 

C«f.t inténda,i per v'ito rotti, i no"n.t di far. : 
ut ufo (tr givjrno, riauìgirimata e du. 

Il vino cotto ad un» certa confidenti , o lia »j 
uni eerta diminuzicne di ui'.itdu , di putirli in u( 
E'.»:» lun^. mente confervare, da oijlci madami par- 
rò»».. xyilU 5 tic*- 
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ricola rmiinte <ne.!i -i e eMmlcì è chiamato Rob , 
dal Ino noni: Anlio, ritenuto per lignificare aneo- 

liamente rìr»o alla con Turnazione di due terzi ° d' 
ire quarti della propria umidità . Al fu§o poi del- 
le uve <_ ; flato particolarmente dato il nome di Stipa > 
c per tale s' intende qualora il mollo fia depurato) 
e curro nella forma , e diminuzione fuddetia ; lad- 
t'nvc viiio famplieemente cotto s' intende il molto 
cotto fino alla diminuzione del M° terzo : e q«e- 
ibeq-ivale a ciò che gli Antichi dicevano dt fruttati* 
In LinyuidoCa , in Provenza , e altrove fi ufi il 
vino corto nelle fuddette varie forme , ora in un 
modo, or* nel J* a tro , fecondo il cortame dei luo- 
ghi, cicè in alcuni* ccniiilenza dì defruto , detto 
da tifi propriamente vin-cu'it , altrove 2 conii/lenzadi 



fapa 0 d. Rob ,\ de, 


to da elfi Rai/il 


;} del quale or- 


diriariamento fi fen 




per diverte ac- 


coi.ciiture 0 conditi 


■rr. di Fruite, pìutcr.lio die per 






. Nel fare poi 


quelle lp."ci; disili 




, le uve non fi 




ti Sore , né li d 


ève ad erte fare 




ripulirle iva» ti 


di carceri* , « 


wmetVd'Vjocn'', 




:omr>rio evitare 


tolto ciò, perchè 


quella depurilo 


ne non potrebbe 


Accedere fenu un. 


1 qualche ferme 


nnxione nell" «■ 


more , 0 fugo delle 






rebbe alquanto di r. 


.acun, e fi' acce 


flereÙs a Aiw 



tar vino , e per coi.Ic;ricnza perderebbe c'opo arer 
bollito tutti i fuoi I piriti volatili . Evitai.*.'!'» ,(»' 
quelli fermeuraaìor.?, i fu dì feriti vengono riteiiu- 
ti) e^co!: cent rati , e nella coltura non i'eparafi il- 

fcrvire d' inegnamento per ijuelìi , che vog/icno 
fare il dcfmto 0 la fi^a , i quali r.on fapranoo le 
ragioni , p,-r le quali in quella occafione fi deve 
prendere il fugo deiie uve , 0 Hi il niello recente* 
mente 



Digitized by Google 



V I G V q 

mente fpremuco, e non il vino , il quile comecché 
fugo delle uve ftià depurato, parrebbe f;mu»r loro 
di* yr*n Jung» preferibile id un fugo imputo , co- 
me lo È il torbido, e grotto, molìo, di cui fi parla. 

In alcuni luoghi di Tofana allorché fi governa- 
no i vini col m.ifìo o col vino cotto , quello (i ca- 
va dal Tino nel maggior bollore delle uve , perchè 
coli i vini fi deuderano colorili , ovvero per la ftef- 
fa raRione fi fanno bollire a dirittura le uve nella, 
Cilda;a colie loro bucce , ncn già il incito fubita- 
menre fpremuto , rome fi pocitbbe o fi dorrebbe 
fare fé fo fiero vini bianchì . 

Nella Pianura di Pilloja fi raccolgano vini in quan- 
tit:'i , ma dtLoli, acidi, e fof,;:ettiflimì a non dura- 
re (umavolta alcuni di quei Poflìdenti hanno labi- 
lità di non poco migliorarli , e di fargli anche du- 
rare fino al fecondo , e terjJ anno , e biffando 
fino al quinto , mediante I' indurirla di corregger- 
li, e medicarli c il vino otto. Molti anni vi fi rac- 
coglie tanta dovizia di vino, che a venderlo 'Im- 
ito l'anno pochi.limi entrata renderebbe al Proprie- 
tario, perciò qualcuno di elTt non penfa a venderlo 
]' anno della raccolta, ma bensì ad acconciarlo , è 
cuftjjirlo p;r farne elìta 1' anno cnCecutivo , e più 
avanti ancora , quando il Vino venga ajili altri a 
mancare per eli-re andat.) a male , o per efTirvene 
(lata realmente Icari* raccolta . l'iicemi pertanto 
qui di riferire alcune particolari diligenze ufate da 
alcuno di que' Proprietarj per condizionare e con- 
fervare il loro vino. 

Tendono elfi la maggior quantità del loro vinti 
in Bini di tea. fino * ijo. Bulli di tenuta : i vali 
grandi hannoi loro inconvenienti , ma quando fieni 
ben cufloditi il vino acquilla in elfi più corpo e fpi- 
rit" che nei minori . 

Fanno al.c Botti la Stufi ordinaria", ma culi" aij- 
giunta dì una quantità di Pere cotogne tagliate , e 
"""Si "bol T 



t'jllire con un» porzione di file , e un» quint'it. 1 ! 
'di fi^ri di ''ite Aiti culti per 5. Giovanni , e appaf- 
Ei! ali' oiriin . 

Pumi di empire le Botti danno ad elle una ZoU 
fan . 

Del vino poi , col quale vogliano riempirle , ne 
cuccino uni porzione , facendolo bollire in Cildiie 
coli aggi Pitti di uni parte di Aurclìtne , il quale 
rende il vino pio tre (lo crudo o acerbo ; e per con- 
feguenza più durevole , quando di Tua naturi fl- 
icbl)^ feiapito, è debole. 

Bollito il vìi-.» con quello AbroIJine , altrimenti 
detto Colore fa-te , e raffreddato , ne danno al vi- 
no, che vogliono governare, a ragione di un Fiafco 
per Birile, ovvero , tra vino cotto in quella maniera t 
e granet'a di Abroftine bollite , a ragione di uni 
Bigoncia per ogni dicci Barili di vino. 

Tutto quel vino che militino fir durare lo leva- 
no di Inpra alla fu» feccia aila Lun» piena di Mar. 
20, acciò nel caldo non ribolla , e lo firmo pafla- 
re in altre botti , nuovamente governandolo con. al- 
trettanto governo d?i|o Hello genere , che con fer- 
vano in B itti a pane , coi quale pure riempiono 
tempi per te^tpo le niededne Botti tnliochè di- 
ventano fccme . Nella detta ocealione di mutarlo 
agKiungoni incora ad efl'o un» porzione del miglio, 
re allume di rocca che li poifi trovare , nella dofe 
"di meei' ondi per ogni io. Barili di vino. 

Allorché In vogliono cchfervare fino alia fecondi 
p terzi edite , lo travasano di bel nuovo alla Lu- 
na piena di Agofto , e allora ne fanno bollire uni 
porzione, è le unilcr.no al tettante . 

Un vino in quella maniera governato non' fi ri. 
tonofee- altrimenti per originaria di quel Paefe , 
per Io (pirico , e forza che hi , e fi vende più del 
doppio del comune, e non governilo. 

Se quello vino fi» piegìudicievole alli Mute, fé 
quello 




ine/lo governo pniTa convenire a molte ai^re ipc ; 
Zìe di vini ; e le ad altri , invece di renderli dui 
revoli , poti» loro accrescere I» ficilità a guadar- 
li , fono quiitiooi che verranno di noi efiaiinaie in, 
appreffo . 



ptl mìsli > e ratio di fervìrfe'ie per governo 
e migliai ■amento dm vini. 

Non fellamente il vino cotto ferve per correSRsre 
e migliorare i vini nella forma Suddetta, ma fono 
parimenti adattali ed utili rmiri altri corpi o pro- 
dotti muccofi e dolci > come la manna , lo zucche, 
ro, it fugo di' Liquiricia , la C tifi a , il miele ec. 

Alcuni di quelli prodotti perà non potendo tro- 
varli cosi facilmente o in tanta abbondanza in Eur 
rapa , ovvero a ù buon presto come ì| miele) per- 
ciò non fono praticati ; ma bensì per le cooirarie 
raitioni lo è il miele , 1' ufo e I' utilità del quale 
rettane ancora confermati da molte prove ed efpe- 
perienze, tanto antiche, che moderne, tanto oltra- 
jnontaae che noftre. 

Non vi fono certamente in natura follasse , le 
quali fieno muccole quanto il miele o lo zucchera » 
e dorate inoltre di un muceolo delce ed appropria-, 
co a produrne gli effetti che -fi richiedono; cioc ad 
entrare rapidamente in fermentatone , e j>er con r 
feguensi a follecitare , avvalorare , e p.-rtezionare 
quelU fermentazione vinofa , la quale quanto f pia 
lifoluta) tanti» migliore , più gcnerofa . e dicevo- 
le tiefee il vino , che fé ne ricava . L' an*lifi p 
aeeompofrzione delle due detta foflanze zucche- 
ro , e miele dimoftra trovarli in effe roott' olio. 
' Una libbra di miele llillato h» prodotto per ^rin ? 
cipio Silo lei once , e mezzo di cartone , il quale 
li bruciava ,-e dirti piva tutto, e fenz* lardare porr 
zione «Icnn» di «nere. Ognun fa non eljere altro 

? ? ■! 
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il c»ibone che uni combinazione di terra, e dilta- 
giltico . Or* dal!» fo prati de fc ritta efperienza fu rile- 
vi quanto poca i e leggiera polta efiere la Tetra , 
elle Concorre nella formazione del miele i e quanto 
abbondante debba efiere in e fio il flogifiico , cantra 
iorle la luppofizionc o credenza comune . 

Il miele fenza controverfia è un corpo tri u: colo ; 
dolce, e »m!o;!o inolio allo zucchero. Che lo zuc- 
chero per le folo ira molta capace celli fermenta- 
zione a predurre uno ferito vinofo , F^nerolo , e 
Raiiliirda ce ne cenvince la dtdillazicne dHle fue 
hcÌJite , e dcle ine cmne m.-defime , dille e,uali 
gì' Ing'efi nelle loro Colonie dell' America he ri- 
cavum il Rum. 

Lo Zucchera coiti molto ; laddove il miele coita 
molto niello , ed ogni Economo e fagace Colono 
può averi j, e raccoglierlo perfetto negli effetti che 
coltiva. 

II prenderli perciò il penderò di renere degli Al- 
veari o C'-lTette di Api , piti o meno in cial'euna 
Cafa di Contadino limita all' aperta Campagna , e 
in luoghi appropriati da aiimenrire le Api , è uni 
di oselle cure per la gente di Campagna , che 
tnlcuraca non può elitre abbiflanz» bialimat» , ed 
tiìendo praticata produce un utile grande per mol- 
te e molte ragioni. Il tenere le Api non porta l'e- 
co chi una tenuiflìm» fpefi > e preduce un' entrata 

Che il miele ili un* Manza ottima ed «tifiim» 
ad unirli col vino per mig'iorarlo , ed accrefeerne 
)a fuilinz* , la bontà , e li quantità , oltre alle 
ragioni riferite; pofiìamo rellarne perfuafi dal fape- 
re, che ftli Antichi pure ne facevano ufo , che an- 
zi alcuni Popoli facevano vino del folo miele. 

Aiiitotile de mÌTabìiibus , dice , che i Dalmati- 
ci, detti l'attieni) fapevano conferire il miele in 
vino \ e ciò facevano j lei ostieri dolo e cavandola 
Sai 
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dai fjvi con gettarvi fopr» dell' acqua , I» quale 
meffa a bollire fino alla diminuzione della metà dell* 
amido in un vaia di rame, e- pallata in vali di ur- 
rà, era poi trovata d->lcniima : dopo la riponevano 
dentro a de' vifi di lentia , e la eoa fermano per 
iunghifslmo tempo; io capo al quale veniva ad ac- 
quifere un (spore di vino effettivo , ed era bevan- 
da dolce , e fana . Con quella induflria fi dice che in 
Grecia C qualche volta avvenuto , che non ab- 
biali faputo di (ce mere quella bevanda dal nero , e 
fchietco vino vecchio , e che fattone efperimMto 
non t 1 è potuto venire in chiaro della verità , cìo^ 
rilevare , le era vino oppure quella melcolanza. 

Anche in Tofcana alcuni Particolari per delizia , 
e Angolarità fi fono provati a f»rlo, e vi fono ma- 
ri vigliofa mente riufeiti. 

Da Diofcmit poi Tappiamo , che gii Antichi ol- 
tre all' idromele , facevano un vino più vicino e 
profsimo a'ia qualità da noi configliata , cioè non 
di folo miele , e iugo di altri prodotti vegetabili 
funri dell' uva , ma appunto di una porzione di 
miele, e mollo, o fia fugo di «ve. Si dice pertan- 
to nel luaSo citato . che facevifi : Rum qulnqug 
cangiti aujttri ntujlì, concio mtlit . & fai" fjatO 

"li Sin- Vamte Speziale a Befanzone , Autore di 
una Dilettazione, la quale riportò i' aCC-'jfit da quel- 
la dei iit!. Rovitr dall' Accademia di Limoges nel 

17S7. attcfU di aver fatio un vino eccellente con 
del fugo di msh Cùf.gat , e un' ottava parte di 
miele o di Zucchero macinato , ed altrettanto cf- 
fersli itulcito con del fugo di Ciliege neie , e di 
miele o zucchero della forte fuddetta. 

11. Su;. Vgir ancora nella fui Caf* Rujitca al- 
ferifee che fi può correggere un vino afprn o acer- 
bo , e rcndtrlo dolce , e buono , prendendo del 
mi<ic cotto » defpunttto , e pillato a traverà un 
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^^ss»ei-3i salsi sss=ì!ss(ìssì^ss sa* 

5'jnno d-ipjjin, rr.tfcobiidolo con tal vino a rigiont 
ai due Pine o lia quittro libbre di miele f°pr» * 
iào. libbre di vino. * 

Luca Cur/urci in un» fui Difiertszione Fifico 
niedici chimica Ioli" Aruliu del vir,o in S- Napoli 
i7j6. dice , che il mi-Ie corregge inoltre il "\vo 
torbido, perchO inviluppa le iiie pirri feculenti Sol- 
leva re i e le riconduce al fondo. 

Quelli vini peiò non fi trovano perfetti fe non in 
pipo >d alcuni anni, ma indugiando a farne u'.o il 
debito tempo i ci attciti il fopramentevato Si?.fi»- 
7ii di avergli trovati , e! fatti lc'tite fquìliti , ci 
avergli fperirtientitì infinitamente durevoli. 

Il micie bianco o giallo adunque tra tutti i corpi 
dolci è quello, che pi6 d" ogni altro fi pud uiire 
p?r migliorare i vini di non buona qualità luì pri- 
me tempo dell, laro fatturi. 

Sfondo if più volte nominato Sii;. Raz':st le ni 
mefcola a ragione di una libbra per ogni forni ci 
vino ; e fi mette nel Tino colle ave , le quali Te- 
nendo premute, e pfftate fermentino con ella j * 
ficu riti .ente per efperienee ripe tata p-l corio dido- 
dìci inni dal fopraccitato Pitico fu tfnuto un «ino 
molto fu peno re per la gensrefità , fipore , e gnzii 
a quil'a, a cui non eri flatti fatta uni limile ag- 
giunta, A voler per altro che tal enfi riclca ben!, 
è necefTirio che il miele lia beo dfcmlto, edititi- 
buits ugualmente in tutta la matti delle uve o in 
tutti la foltanza, e quantità del niello , qualori il 
vino lia fitto alla Franccfe ; perciò li deve in p:- 
ma fcie-gliere il micie ìn una potzicae di mollo ii 
<juel Tino , o di quella botte , che & vuole 
quella guifi. aiutare , e correggere , e meleo';: 
pofeia lue' mrflo unito al mitle curi tutto il ri- 
manente. E' d'uopo ancora, che tal miele fiiTchiet- 
to e depurato dalli cera , e non mefcola t« eco lui 
ni o altre foiUniO. Un vino fatto in quella manieri 
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per moltitìplici e reiterate prove non H è Caputo, 
di veruno al fapore , o per altro iadiaio dilìingue-: 
re per cotidiiionaco col miele. 

Aggiunta di varia canuta a iiliginza da per 
tarfi ufara pai miglioraménto, t '/ 
mant e n\minto dti vini. 

Per tornare » decorrere delle diligenze da uiar-. 
fi ne. la fattori dei tini , fi devono rafciOB*!* ( s 
«ve (lite colte in tempi u«i*di o plovou . e farlo 
incora appallìre > quando non abbiano ottenuta la. 
leto perfetti maturiti , c- non fieno delle 
qualità ; ma quando godono delle prerogative allat- 
to oppofte «Ile foptaddette , o veramente non f< ■■ ■■ 
glia un vino inmiitaraente dolce, o che abbia il 
potè quali dcla Capa o dtl mollo , è cola riputati 
... . uomini di elperien» «fatto fepetflo» il f« 
pjlijrc le uve colte per un grandn appaiamento , o 
di farlo loro aver fu Ile viti collo ftnrcere ad effe i! 
flambo, perclià oltre al perdere e ("capitare circa I» 
quantità il vino potrà ellere eoa ciò poco migliore , 
ma forfè anco per le fuddette ragioni , e pel gullu 
delie perfone, che devono o poffooo accreditarlo , 
■peggiore. 

In calo però che fi vogliano fare ippaffire , fi di. 
«vano tenere al coperto nelle flaoze , e non al Sdt 
le, perchè in quella ultima miniera il vino farebbe 
■foggetto a pigliar prello i! forte. 

L" ufo tenuto in ilcuni paefi di portar le uve 
■hi campo alla Tinaia in Bigonce di legno 3 e in 
Tinelli è ottimo a differenzi di qne' paeù , dove fi 
fociliono trafportate in celie di vinchi o corbelli , 
che lacerano le uve , gemono Tempre , e perdono 
del modo. Solo li tìeinno avvertire che quelle Bi- 
gonce diano fempre turate col loro coperchio d'.' e - 
£no per difender le uve dalle immoodesze - 
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Lilla qualità dille fotti , e del mtdù di 
timrh nella Cantina. 

Vi fono de' luoghi, ne' qua.]i ti coftuma tenere il 
vino in Eatti di terra , o fieno Orci . Il vantaggio , 
che hanno [ili vali o Botti di tetra è quello di hd 
fcetmre, o fucciare il vini » e di far si i che diffi- 
cilmente vi prenda di touila ; ma non vi fi depuri 
o rifchiara si facilmente , ne vi fi rende unto cdo. 
rifero i ni regge tinto a lungo come in quelle dì 
legno. 

Eilendo io eircoftanxe di doverli fervile di tali 
Boni di terra, fi deve avvertire, che fieno fatte di 
terra cretofa e forte , nitfcolata 'con arena minu-, 
ti , e che fi» he" catta , perché casi riefeono più 
leggiere ad edere maneggiate , e portate da una 
banda all' altra . In qualunque maniera però che 
fiero fjtie , Iorio tempre da a □ tepori! le Boyì di 
legno . 

Per non Melare inavvertita sefTun» delle cauteli 
anche piò minute, cheaver peli r.o reazione acoo- 
fervarc t vini , gioverà , lei :on ■ il ■•■<•■■ di 
Plinio, tenere le Si. alquanto difeolle fra di lo- 
ro, perche fe accade che una li guaiti > non abbia 
faci^ente a comunicare la fot imperteziooe alla vi- 
cina , mentre il vioo è oltrenmdo lolkcitoa pter.ier 
i. : I . o cattivi odnrj: e perciò le Rulli di vioo bian- 
co deono tenerli (epatate da quelle del rollo , e il 
1110 fretto dee teliate appartato dal mediocre . e 
fopiatrutto bifogna tener lontano ogni caratello o 
v^i'i di aceto « come pure la vinaccia cavata dallo 
Hrettejo i ed ogni altra cola , che tramandi fetido 
ed a:uti> odore . Perciò non fi tenga mai l' aceto 
d(jvc bolle ii vino nuovo , ni il vino nuovo che bol- 
le, djvc tono Botti di vino vecchio , perchè que* 
lìo 
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lo refia facilmente digli elflu*j dell' altro alle- 



arli di tratto in dritto , carne iaubbe almeno 



mpre i difetti del vino ; e quiluri li lente che 
-.cerni ne ii a patire , .vi li ponga lt liccio riparti t 
eoo nati contraggano un vizio, a cui in pcogreJJO 
-■i fi potdlt in veruna manierai rimediare. 

Ntnhra di tkcncfisre e correggerà il vino, 
cltt cemir.cia a guajtarfi , 

Dice Crefeenzio, die quando le Vigne comincia- 
ci a gettar* l'uve) e quando in Primavera finriico. 
" 'e Rote , la feccia o pofatura del vino fi l'olle- 
i più che in altro tempo. 

Stcondo Plinio fi conolce < ebe un vino principi» 
giurarli , (e avendo in elfo immeifa una lamia» 
' piomba i -insila cambia di colere : la vitium in 
inintif sxpstimentum (fi , /auiìnie p'un:ba_ Mu- 
tui in ea co.ar . Intender fi deve qualora 'n Ipe- 
E inacetite» ì perete I' acido de< vino rende il 
orni)» bianco nella fuptrficie convertendolo in ce- 
li ài::. y»rzaitba nel fuo dizionario drlle Piante 
ce , che per correggere un vino , il quale abbia 
itilo 1 , ed inclini ad inforzare , fi debba mettere 
;!|a Eotte, ove erto irovafi -, del mufeo terre/Ire , 
parimenti siserìlee , che la melìfja tnaldavica f» 
■ l'i non fi guailì , e Io ri Albi li le e guaftato die 
ifl'e. 
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Dil lavare li Botti, 

Sul metodo di lavare le Botti hanno fcrit» alcuni 
fintici Scrittori, e propello che trovandofi in vici- 
nanza del mare fi debbi farlo con acim marina , e 
non con quella di fiume; e chi folle lontano lo tac- 
cia con acqua fatata» perchè il file ha la virtù in- 
trinfcca di confermare, e tor vi» la muffa. 

Quello difetto è realmente difficile a toglierli , e 
quantunque vengano infegnati triniti rìmedj , tutta- 
via per la maggior parte , quand' anche liberaflero 
il vino da tale fpiacevole odore , gli fanno cor- 
rer il rifehio di rifwldare e guadarli , come in 
fpacie ò il compenfo propello di applicare al cec 
chiume della Botte un piDe caldo ulcito allora dil 

Il più ragionevole tra tutti a me fembra quella 
di lavare la Botte quando non lì tratti di toglier la 
nulli al vino, ma alla risila Botte, con acqua nel- 
la qaile 111 cotto del Fiuochio o Puleggia , o Ani- 
ciò ] o altri erba di buoa odore : • meri* veli den- 
tro, lì cuopra e ferri bene elfi Botte , acciò quelli 
fpecie di profonutura non efili . Trattandoli poi di 
liberar dalli muffi elfo vino , fi prendano dei mar- 
ioni lecchi infilati uoo dietro all'altro in uno fpa- 
go, e meteanfi prl cocchiume nella Botte in modo 
che rettine fofpelì in mezzo del vino, dove lì ter- 
iinno per alcuni giorni. 

Dicono parimenti alcuni che |" Erba Folio in- 
diana la qual entra nelli compofizione della Triiri 
calata in un Ticchettino per il cocchiume Della Bcf- 
ie, liberi il vino da quello diletto. 
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Dtl modo di ctrTtgggrc alcune cattivi qua- 



si qualche tino vecchia avefls troppi (orza Il pud 
unire con del vino nuovo chiaro e meno poflente , 
e travafirlo dopo qualche giorno dì ripolo . Dopo 
uniche mele quella melcolanza fi troverà gulto- 
fifliitiai 

Colìumano alcuni di ripaifirs Tulle vinacce il vi- 
r.o che manca di forza , e che ha in varie forme 
pitico ; pratica che deve efier bandita , e affatto 
riprova» : perché quand > tomi in qualche modo 
dspo tal manifattura bevibile) e buono , .una tal ri- 
duzione non è durevole , ed è tempre fatta ad un 
uno, che non può avere le prerogative , che fi ri- 
chieggono per efière un vino buono e di qualità , 
che abbia credito predo ai Compratori . Al più al 
t'à quello può edere un compendo economico per 
dob gettare lutto il ritratte o I' utile Ai tal vino; 
mi quando non Ila di danno alla fjlute , cofa che 
rnn voglio qui difaminare , deve effer bevuto Tubi- 
lo , o IlillitO) e non efitito contri la buona fede 
ptt vino (incero e durevole, perchè predo torna a 
;dar anale, e facilmenro inforza. 

Temendo che in citate II vino inforzi fi difende 
fecondo il Sìg- j/rfer con gettar nella Bòtte un 
pezzo dì Calce viva. 

In Linguidocca addolcifcono jl vino , e lo rendo* 
no pìi'i delicato mettendo nella Botte delle mandor- 
le dolci, e altri frutti fimì'i , acciocché colle loro 
parti oleofe raddolcivano, e frenino le parti rigi- 
de , e acid; del liquore . 

Se avverà che uno fi ritrovi nd avere del via^ror; 
bido ma non guaito, potrà fcrvirfi di qualcun! del- 
l' molte maniere , che trovanfi riferite per rea. 
dello chiaro; come fra I' altre fono le fedenti , 
SÌ 
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Si prendono delle febeg^e nuove e fecche di fi;' 
già e più lunghe che fi può , Is quali tinute p':r 
due giorni nell" acqua e indi ben raffiline lì pon- 
gano nella Botte in modo che li riem^ij-no fino i 
un dico vicino all'orlo; quindi w'uavi per il tre- 
chiome una libra e mezzo di acquavi -a , e ben chiiifc 
(i ruzzoli la botte , e fi metti al (no luogo riem- 
pindolla del vino torbido . Se il vino ili unito i 
chiarire, fi levano le fthegge, e Ti ripufifeooo Oli- 
la feccia deportivi tepra coti I-varle , e inzuppile 
nell'Acquavite lì rimettono nella B;tte. 

Non folo per depurarlo , ma per allottisi tarlo in- 
cora quandi folfe di troppo enrpo , e perciò aneli! 
inebriante e otfirilìvo alla iella , e per meditarlo ; 
correp-jerlo quando avelie patito voltando al euaiì) 
o avsfle'- girato , come comunemente fi dice , " 
facelTe l« lìla , malattia dei .vino che da' Francefi C 
dice aver preio il graffe , il potrà correggere Si- 
tandovi del ^siTo , come esumavano gli Antichi ■ 
e priticann tuttora alcuni in'Sicili» a riguardo de 

roofeado di iiracula ;>;r depurarla o chiarirlo , «>'• 
vero medi anta la colia alla foggia de'Franceli cwnc 

«dello diremo. 

Tifila chiaritura * depurazioni dei vini, 
t p*rtko:armen:t per mezza della 
cella di Te/ct. 

Alcuni chiatlfcono il vino con la colla di Pefce . 
come tra gli altri colmino i Francefi fr-insOn^'' 
in acqua di nume , e dibattendola in elTa brn bri 
con una Icopett. , e con quelle avvertente indicali 
gii da molti fcrittorr miderni. 

Tra le molte maniere ado?rirc dai fuddetti F'» n ' 
celi" per chiarire i loro vini, quella di l'jrlo media- 
te la colla di Pefce vini reputata li motóre , f J 
é propriamente adopiat* per i vini bianchi nel» 
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Sciampagna. A loprano quella collii ragione di due 
once fopra a «jd. Boccali o fieno Bottiglie di vi- 
no aniia ad un poco di cremar di cartaio polveris- 
zato . 

Prendono dei talloni a 'pezit di quella colla di 
psfee btn netta , e trafparente e la battono con 
un mazz.' ' ; i di legnoper afiottigiiarla, e ren- 
arla più .nte lolubile nel liquore , indi vi 
imi.cono un p. o di vino o di acqua , agi;iugnendQ- 
izae alita dì mino in mano a proporzione che il 
liqo.do è (ucciito dilli colla. Stemperata bene che 
fa e ila colla la pattano a traverfo di un panno . 
Per i.fciogliere 60. grani dì eolla vi vogliono li, 
nati*, di vino . Avanti d' intrrdume quella loluzio- 
ne 3 me (co!;! tizi nella Botte } cavano da ella due 
o .te Bottiglie di vino, e alloti verlano nelU Botte 
f .lice volente tal mi (luta, movendo indirò elfo *i»o 
-tn un bilione ipaccaco , e calato nella Bcm fina 
„ rnczso Inimicete. Indi chiudono la Botte U.cisn- 
divi lolo entrare un poca d'aria mediante un Cin- 
ndlo . La chiaritura fi fa piò o men prontamente 
fecondo chr il tempo è più o meno fi'rcno . Nati 
fogliano mai i Franccli chiarir: coti ì loro vini le ' 
non pillati i gran caldi , e neppure nel mefe ili 
Aprile , perche 1 ì vini in tili tempi fermentano 
qumdo non fieno molto vecc'ij o tenuti in cantine 
aliai freddt:. Alcuni per accorrne lo fei agi /mento, 
della colla vi agi;iuntì''no di.-.le Acquavite . Fatto 
che I* colli abùia il fuo ef.'.-tto , ovvero chiarito 
che tii con elfi il vino , lo notano dal fui letto o 
depofiiione i e per queffa ragione non fi può temere 
che la colia pregiudichi «. conto alcuno alla lalute 
dt chi beve di un ci I v-.o- 

Jn BtirgOEiu poi e pr, premente per i vini rodi 
itJoprano" per chiarirli le chiire d' novo con un 
poco di tartaro preparati) . Prendono 10. uova , le 
rompono , c sbattono il tatto inficine chiare , 
tuor- 
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raorlì , e gufo i e bene sbattute che. fieno coll'ig- 
giunt» di O" poca d' acqua , gettano il tutto nel- 
la Botte ptr il cocchiume , e chiarito dia lia il 
Tino, C tir» o muta come fopra . 

Dilla gommi strabica per la chiaritura 
dèi Vini , 

Uno feri t core però moderno preferiice alle fud- 
dette cole per chiarire il vino la p,omma arabica > e 
i' adopr» nella feguente form» . Prende per 4W. 
boccali di vino due once di gomma arabica lucidi 
e netta, e la riduce in. finiflìma polvere pallata, per 
velo ■ Indi cava dalla Botte quattro o cinque ijo*> 
cali di v:iio , accio nel! 1 alto di effe Botte vi riti i 
un tal quale fpazio uvoto , e gettandovi dal coc- 
chiume quella gomma, muove bel btllo in giro cob 
un battone la iuperficie del vino , acciò li fparg» 
ugualmente a dritta e a liniitr* . Gettata coti nel 
vino la gomma, richiude la Botte, ma lenza figiU 
lare il tappa co» forza , per non accelerare la pre- 
cipitazione dell» med.'iima , e prima di quindici 
giorni oon lo tocca , Jopo de* quali ri'.inpie 1» Bot- 
te , e non vi fa allora diligenza , e neppure Io 

Il vantaselo , che ha la gomma è di confervirli 
nel vini lenza guadarli , di non eftere in modo al- 
dino pregiudicale alla falute umana , e di non co- 
municate al vino ne fapsre, nè odore. 

"bilie diverjt maniere ptr fare i ■vini /alla . 
norma dei Borgjlurrpii accreditati. 

Dipo aver efpafte tutte fi attenzioni e le caute- 
le , che debbono ularfi nan tanto per fare quinto 
per migli >rare , e conferva -e i vini , patteremo » 
parare delle divette manie.c di fare i vini full» 
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iiormi dei Forefli«ri più icet edititi . Non è f«ra- 
pre l'ufficiente, acciocché uni fpecie dì vino Ci ic- 
ci .'di ti ti , che tale fu lUtx in altri tempi , c che 
pei giudizio degl'intendenti ed imparziali .fi trovi 
anr!'e in quel momento deità (tetti bontà , generi' 
(ni , e filubrità , eh' eri ulteriormente , perchè 
li bontà non è tèmpre li ftefl», mi relativi al giu- 
dizio degli uomini , chej Cingta! fecondo Ì tempi 
e li modi; co ti ce hi avendo Virilio per li modi , C 
1' opinione il gufi» 'delle perfone , volendo loddisfi- 
re il genio di effe, e in fpecie di quelle , che pre- 
me di contenute per fire principi! meo te il pro- 
prio intereffe , giovi accomodarli il gufto , che re- 
gni 1 e dito inche non aver difficoltà , e di un at- 
timo vmo , il pirere de' più livj ed intendenti , 
ridurlo inferiore per renderlo d:l gullo ricercito , 
o di quelli qualità , che dii fudderri buoni Giudi- 
ci , e relitjvimente id litri tempi fi farebbe detto 
difetto fo , e farebbs (Ino difapprovito . 

Che il gjflo , é II modi o Ga 1' opinione degli 
uomini non cangi col viriar dei lécoli , e in fpecie 
riguardo a quelle cofè che più 1! ludo e il collu- 
me , die 1II1 [necefficà della viti hinno attinenti > 
neffuno p-jtrà negarlo ì 'in quella (iella guila , che 
«.Tulio , il quale dotito fu di ièr.fo cemune potrà 
negare, che il «ino , per lo meno di tinte qualità 
e fapuri t non fu un prodotto piiittndo di natura 
fui capace 1 foddisfire il Il.Ho, e fumino iofazia- 
bile appetito di quello che un genere di l'olienti* 
meato fino e neecfirio . 

JLi quintili approvata da alcune Perfone , che 
nlcuocono la pubblici approvazione , e cette iltre 
edeme rigioni fanno alcune vcfte tutto il merito 
di una fpecie di vino , che in altre circolhnze o 
relazioni non farebbe ipprovito ma anzi ripudiato. 

A Livia moglie di Augulìo , liccome piacevi c- 
flxemaraence il vino Turino , che naferva nelle co- 
T?mt> XnU, T fts 
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fle dell' Adriatico non rrn'to lungi da] Fante Ttma- 
vo piotili, ac'ibo chi maturo , nè d' altro vino 
toMì iirul'o in Ai» viti ; perciò fopr» molti litri di 
queVmpi venne in eflimazione , e i Citadrni più iplen- 
didi ad efempio di Livi» n« fecero ufo, «nelle fon- 
tuofe !ot menfj lo preferivano a tutti G 'i altri. 

Auguib ed altri Imperatori ancor» antepoferoaglì 
«Uri vini iJ Sitino, che poo fopr» al F^ro d'Appio 
nifcev», ■ il maSkoyUF-ik-»?, i! Fault '*"<• ; ilGr- 
ieito, il Gt»e« , e più altri, èrmo ad eflo reputati 
inferiori. Ne' tempi di Lncullo e di fuo Padre erm 
molto (limito il Grece, fpecialmente di Coo , « di 
Sci», a fogno che lebbe»* fi trattafle dei più Spfen. 
didi conviti , non (e na meiceva ai Convitati , ebe 
un loia bicchiere per ciafeheduno . 

Il guilo pir il Greco durò appreflo i Romani in. 
torno a 50. anni ; cosi c'informano diverfi antichi Scrit- 
tori , e dopo non fu (limito che affai pò» , e da alcuni 
ne fu di» la colpa ad eiìere Ulta perduta 1j minie- 
ra di farlo; li qua! cofi da molti non li approvi per 
laverà, e fuilìcienre cagione dì tal variazione. 

Strinone trovava defettibile il vino di Simo, che 
noi ponghiamo fr» i molcadi migliori: parimenti Bef- 
fano degli Antichi in certi tempi lodava il vino di 
Tinedo, che pillivi, non ha molto , per uno de" 
migliori vini dell' jltcìpelagn • Qnello pure di Cìprt 
(limato ora fra i più (quinti, non aveva anticamente 
gran credito. Le vigne d'Alefiandrìa, e d' Egitto, 
che producevano vini famofì, non rendono altrimenti 
vino del nollro gulto prefente. 

Parimente i vini Surrentini furono in gran ripu- 
tazione ai tempi di Tiberio , e di Cefare , eitendo 
fpecijlmente flati accreditati dai Medici, comegiove- 
voli allafalute. Giulio Celare anch'egli fece grand 'ufo 
de'vini marnmìnì, che nafeevino preCTo a Meftina , ed 
egli fu il p imo che delle lor credito tenendoli trai 
vini fuoi diletti, ed ul'audoli ni più lauti conviti. 

Fi- 
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Finalmente , fjtono accreditali certi vini , che 
ateano odore di mirra , e conditi col puleggìo, cai 
calamo , e malti alerà ingredienti , che noi certa- 
mente ne tempi addietro avremmo reputate catti- 
va medicine, ma che ora , cambiata opinione , lode- 
remmo e troveremmo puflofi , ficcome ritroviamo 
una qualità di vino molto limile a quelli , che 3 
norma di alcune ricette venuteci d' oltra i monti , 
è acconciato con droghe « amari iTi me piante , addì, 
mandato Vtrmutb , che alle Tavole fi beve per de- 
lizia e rornagufto , e molto univerfalmente Ti Alma . 

Per migliorare adunque ed accreditare i nofiri vi ■ 
ni utile Tara e vantatolo di molto il procurare di 
far vini limili in qualità e in fjpore a quelli de* 
Paefi foreftieri , che Tappiamo effere univerfal mente 
graditi , e pregiati , come fono diverli vini Greci e 
molti altri di Francia , e particolarmente quelli di 
Borgogna. Indicherò qui pertanto a quelli che vo. 
JelTeto impiegarli in fare di ta'i vini quelle stanzio, 
ni, e cautele, che Ti debbono avere nel farli, ritiri- 
gnendomi per aitro a parlare di quelli foltanto .che 
più piacciono, e fono univerfalmente più io pregio. 
Manie'a di fare il vino alla Greca Comi fa- 

etvafi da quelli di Tafia , e di Coo. 
Fiorentino uno degli Autori Geopooici infegna la 
miniera di fare il vino Greco , come facevali da 
quelli di Tafia; e Beritzie- altro Geoponico di Baru- 
ti io Soria deferì ve coma fi faccia quello di Coo . 
In Catone pure lì deferive il modo di fare il vino 
alla Greca al Cap. che ha per titolo Vinum Cra- 
cum quo/nodo fiat . Nella Provincia di Bitinia le- 
wndo Didimo, e nel Libro feft» degli Autori Geo- 
ponici, fi fa il vino foleg^iatn dolce, quale appref- 
fd poco fi è quello di Tafia fatto nella léguente ma- 
niera da efi*o deferitta. 

Trenta giorni innanzi alla Vendemmia torcono 1 
Uilci» chi hanno grappoli:, e gli ipogliano de'ipam- 
T a pini 
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,,,„, .,i modo, che percuotendovi il Sole confami l_ 
umido delle uve» nel tempo che In (torcimento dei 
mici face» i grappoli meditimi dall' umidità e ito- 
trimentn della vite . 

Con quello metodo fi ria un vino c"tne le iene 
pollo a bollite al fuoco . Alcuni però d"po «ere 
Spogliati i Grappoli di tutt^ le foglie , e che co- 
minciano ad apparite . vendemmiano le vue ) e 
pongono r ; gni grappolo di pft ie al Sole . finché 
tutte fi apVfiiicano , paicia levandole fulla sfen» 
del cildo. (fl) le portano al Tino , ed ivi le Alcu- 
no il reliant; d:l £i->rno , e tutta la veprnto 
notte, e la mattina fu fi <• finente le pìitiano ec.lt- 
guitando nel rello la nsrrna coraunt. Preferì temente 
non fi f' nellj fuddett» l'ormi che-in Centoni*. 
Maniera di fari il vi" Greco a figgi* di 
qui di di Cirio volgarmente Scie • 
Il Vino di Chic, latinamente Arvifium vinum eri 
per parere quaii univerlale, il vino migliore di Ibi» 
la Grecia, e la fatturi a qualità di elfo non li pw 
dir perduta , ma bensì ancora mantenuta appttfc 
gli abitanti medefimi di Scio. 

Colgono quelli le uve nel mefo di Apodo , co- 
mecché in clima ed cfpofizione nio'to calo'a ; e it 
lafeiano proi'ciugare al Sole per orto giorni ( 
le peftano e le lafdano bollire in vafi coperti 
Nel vino ■ eh' efli (ìmno mig'iore , meCcolano con 
te uve nere unalpeciedì una bianci cpto0a come i 
noccioli di Pefci , e per fare quella qualità di»i- 
no detta Hettare, così chiamata anche oggi P"' 



(a ) U azioni di! Sole filili uve , e fpictxlmtr. 
t» (ttUt pellicole o fiocetni , produco forza * «>«"'> 
maggiora nel Vini , che fi vuol fere , cofa cbt ff 
alcuni vini può ejfere vantaggi fa; per nitri pa , 
csmt abbiam ditto altrove, da evitarli come dami-- 
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ilo , vi ttnìlcono una fpecie di UVl alquanto |]j t j 
ca , e die vien trovata difficile id inghiottire. 

Mttnier* Ai far 9 il mino in altre Jfob itti* Gre 
eia , eff>a dtll' Arciptlog* , a d i„ /pecit quilh ui 
Ltjutoma, e dti via* di Marca . 
In tutti i v,ni, che al tempo dei Romani I! por- 
lavano dall Arcipelago ù melcolava dell' . = qua di 
mjte , e 11 dice , che ciò l'olle ncce(li r io per cut- 
reggere la troppa Ìmzm, e i| foverefcio corpo i che 
atevano, e inlierae per renderli durevoli , 0 niitiaa- 
le il lapore troppo dolce , che col tempo f pec ial- 
mcnte acquavano. Lo fl-ffo fi pratica anche o?gH 
giorno in alcune parli , e la maniera di fare ra* 
li vini in alcune di quelle liole e la /esente I 

l Particolari hanno un Truogolo quadro e ben ma- 
lato, c 1 più d' uno, a prop-jrzione delle loro uve i 
e alla (coperto , dove le pigiano dopo averle tenu- 
te a profciugjre al Sole per due o tre ciorni ; in- 
di a mi fura che il mollo elee p Cr ;„„' (pertutà ( ltt 
lavi , e che fi raccoglie in un recipiente , fi em- 
piono gli otri, co' quali fi porta alia Città , e quivi 
condotto fi verià in K.Jtticcllc , o. grandi orci di 
terra cotta fot terra ti -fino alla hocca , dove quella 
modo o vmo nuovo hulle a lua difpolizione lenz» 
però produrre lundJta.Vi fi gettano po i da tre ira 
quattro manipoli di gefio, k-condo la grandezza del 
Jecipiente a vaio , e fpefio vi fi a llg i us „e la quin- 
ta parte d' acqua dolca , o di ac-iua marina , è 
comoda . Allorché il uno ha in quella maniera (uf- 
fici en temente bollito , fi chiude nel Vafo , (errando 
1' avertuta di ella con gdlo da prefa . 

Tuttoché fi trovino ottimi vini in quafi tutte I'' 
llole dell'Arcipelago, e particolarmente in Scio, in 
.Siro, in Simo, in Scopalo all'imboccatura del Gol. 
lo di Saloi-.ichi , e in altre , nell'uno p;rò arriva alia 
taicà di quello dì Csfaionia, il quale, è fatto qua- 
T 3 fiap« 
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G appunto come lo facevano anticamente In Tafia , 
e in Con d'i fopra in parte deferirlo . Lifcir.no le 
uve da dieci fino a 15. giorni al Sole , indi dopa 
averle appena ammollite nel Tino ne cavano il 
molto , e io metterò Delle Botti , dove bolle 1 e fi 
perfezionai e in quelle lafcia molta feccia. Quando 
aprono , e ripuìifeono ivi le Borri , tanta è la for- 
za , e lo fpirito del vino , e delle fue fecce , che 
1' odore, e la fragranza di quelle Botti, e di que- 
lle fondate li fa fentirc a grandi di/tanze. A Mar- 
zo lo trattano in altre Betti o vali ; tua anche 
non traviandolo non fi guaita . Quello vino è ivi 
addiraaudito Crajjìliatico cioè vino del Sole , e di- 
cefi p.cseralmeote edere migliore di quello di Ci- 
pro , Ivi fi fa ancora un vino particolare e fcelto di 
ipeci; , di piccola uva delta di Corinto , e da Tof- 
cani uva pallerà 0 Vafferina. Parimente in Scarna- 
li ia , detta oggigiorno Xiromeno in Epiro } fanno un 
viio poco interiore in b^ntà a quello di Cefalonia . 
Secondo le notiaie ricevute da perfona pratica ed 
intendente di quel P.eie, raccolte fé uve le metto- 
no nel Tino , dove le pigiano , e le Iifciano Ilare 
a bollire intorno a ij. giorni , dopo de' quali ne 
cavano il vino, mettendolo nelle Botti , e quivi fenz" 
alt» fattura , e Tenta mutarlo lo Infoiano fino av 
tanto ebe non Io bevono , e lenza riguardo di lat- 
riate nel tempo che lo confumanr» le Botti feeme , 
o mezze vuote. Invecchiandodivenr» migliore, ma. 
non nitrito pili del nuovo, clìendo quafi della (leti* 
bontà del vecchio anche il nuovo: lì reputa vino di 
gran gullo , e moltu falubre . La fondata dei Tini 
o fieno le vinacce fervono in quel Paefe per farne 
Acquavite, la qua! è perfrCtiflima. 

1 vini di Morea eiT.ndo più umidi , e mene* per- 
fezionati dal cafote del Clima, fi tra va fi no alìolu- 
lamento tutti, e qualora non foiTcro tra va fati pati- 
rebbero , 0 0 guaderebbero 1 come venendo la Stai- 
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te, fanno già tatti ! vini di quel Pk(ì , a rifer»» 
di quelli de'. monti. 

Maniera di fare il vino di Cipro . 

Perfone Ulte malto tempo in Cipro , e c d'Inno» 
oflcrvito le faccende dì quevj' libimi alficurino , 
che il vino, che faflì colà , (i rio va d* più fpecie 
di uve e feni» diilinzioue di bianche e di n-re , 
ma però per la maggior pine bianciie . Quando in 
origine fra f*tto d' uve nere o rafie , non odiate 
col tempo imbunchifee da (e, a dift-nzionc di quel- 
la qualità di vino detto Me/cade di Cipro il quale 
in principio è di color quali bianco, ed invecchian- 
do poi li cangia in un coloretto pieno e tendente 
al rollo. 

Non è che in Cipro le uve abbiano proprietà mol- 
to diverfe dille nolire, ma tutta 'a forza, e ileor- 
fo di un tal vino deriva dall' elfere f.tio di uve 
prodotte in terreno efpoflo ai venti caldi , e riscal- 
dato dai raggi di un Sole molto gagliardo, il quale 
prolungando le parti più umide, e »c<;uofe di tHe, 
le rende perciò di polpa e lugo molto drnio , Sapo- 
rito, e dolce , e fe vi è differenza nc'la gre Ut zia 
dei 'loro granelli o grappoli, e nel calore o dc-firà 
e durezza della buccia, ciò dipende dalla r.iiuradet 
fuolo, e dal Clima , in quella maniera che la (Uf- 
fa Tp «eie d' uva, come farebbe la mofcadella , tra- 
ligna alquanto e diverfifica coltivata in diverti Pai- 
fi, e perciò rende vini : di gii (tv diverfo , co.-ne 
fono per efempio tante fpecie di Greco e di Moica- 
no di PaeG difparati , fehbene prodotti da una fpe- 
cie di uva in origine la medefìma. 

In Cipro non piantano le viti a foffe , ma divel- 
lano il terreno a due braccia di profondità , fo:rer- 
randovì in fondo molte piaate di Timo , di cui ab- 
bonda Tifala, pei fare una fpecie di fognatura. nei 
T 4 primi 



primi tempi ai magliuoli , che *i piantano , e per 
facilitare ad elfi il gettare , e dentiere le radici : 
ed in quello divelto pongono cffi magliuoli comune- 
mente con uno llrumento di ferro , che fi il oe- 
celfirio buco nella terra , dentro il quale verlano 
dell' acqua, e piantato il magliuolo lo riempiono di 
terri . 

Le viti non iono (ottenute in modo veruno , mi 
fi lafcia, che i tralci Icorrano fui terreno, e intor- 
no a ciafeuna vite vi fanno degli (cavi a fomiglian. 
zi di catini , acciò le uve non tocchino terra > ed 
incanto le ari]ue vi 0 trattengano alquanto da pre- 
dare umido alle piante . Intorno non vi fi Ulti* 
crefeere altri pianta o albero ; anzi in Primavera 
iono d' intorno ripulite da ogni e qualunque erba 
benchù bada. Il pedale della vite è tenuto affo in- 
torno ad un braccio ; le pofano tra il Febbraio , c 
Jvlarzo, lalciindovi ordinariamente due capì , a due 
occhi per ciaicuno, e alcune volte anche tre «pi, 
qualora la pianta fia molto rigogliofa , e in quello 
cafo a due di efsi tre capì laici. ino un occhio loto, 
in modo che fra mici i tre capi non re fi ino che 
cinque foli occhi . 

Allorché le uve principiano e maturare molti co- 
llumano di toglier loro d'attorno i pampini, che le 
adombrano, e arrivate qtufi alla perfetta maturità, 
floreono i tralci vicino a! vecchio , e principiano a 
coElierle ordinariamente dopo i i;. di Aborto , co. 
«linciando prima dalle uve, che lecvir devono per i 
vini ordinar) , e vemlemmiioo la ì.tre alla fine di 
Settembre, o fui principio di Ottobre. 

Cinte te uve ,\ le portico a cala in C c p, e dì vi- 
mini , e le dillendono ammaliate all' alrezza di no 
mezzo braccio fui luolo dei Terrazzi , dove le lai- 
ciano finché principiano a dar legno quifi di mar- 
cire, i> die l'umore (corra fulo pavimento. Allora 
le «alpe-nano io certe danza col pavimento declivo 
fma.1- 
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rimirato o lattrìcato , o anche intavolato ( dove con 
uno finimento limile id un lucerntire, ma col pie- 
de qnadraro, e pili targo pedano effe uve, e pelia- 
te le mettono folto lo Strettoio , e ne fpremono il 
motto il quale avanti di bollire è di colore molta 
jolTo. Raccolto il mollo dallo llretiojo , lo mettono 
a bollire io Coppi , (lati per lo più internamente 
acconciati di pece fino da quando ufeirono dalla, for* 
pa«i non empiendoli totalmente, acciocché nel boi. 
lire noi ribocchino, ma diligentemente lènza toc- 
care il liquido rei;; -ino via da eflb tutta la (puma » 
che alla bocca di ef*i Coppi fi prefenta. Altri perà 
li ferrano all'. ito e folo vi lafciino un foro per U 
«omunicazione dell'aria, metodo (limato il miglio- 
re. In quelli Coppi bolle il mcflo perao. giorni , ■ 
bevuto dentro quello torlo di tempo produce tume- 
fazione di ventre, e affanno ; quelli però che non 
vogliono indugiare a beverlo, come fono i Contadi» 
bi del Paefe , eludano un tale effetto , facendolo 
pattare per una Calza, di tela rada di cotone , e 
a travi-rio di un palmo di cenere di fermenti delle 
ITiedslime viti polla nel fondo di effa Calza. 

Rollilo che abbia i fudderti giorni , quando noti 
debbili portare alrrove, li lafcia nei medefimi Cap- 
ili, e quelli fi chiudono con coperchi di rerra cot* 
ta, e s' ingolfano nella ferratura . Quivi lchiarifce 
lempre di vantaggio , a fegno che dopo ij. ovvero 
30. anni diventa chiarriffiaio . 

I Contadini dell' If e !a per la maggior parte Gre- 
ci angariati dai Governatori ed altri Minidtì Tur- 
chi .'coftumano nafeendere loro la quantità del vino 
raccolto con fotterrarlo profondamente in elfi Cop- 
pi in luoghi difficili ad averne Indizio , Quella dili- 
genza di fotterrarlo procura loro il vantaggio cheil 
vino li perfeziona molto prima di quello che l'otte 
tenuto fopra a terra , ed acquilla una forza mag- 
giore » fenz» perdere la fua num» I» delicatezz» 
di 
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di fanore , e feoza diventar più fumalo : e quanto 
più invecchia tanto più deponi nel fondo dei v»fi , 
e Tempre più, abbandona il color rollo , e volta al 
giallo O al chiato. 

Quel fino poi i che Ti deve portare dalla Campi- 
ci» alla Città ) a in fpecii a L*rnìc* , dove U ac 
fa it commercia waRgìore per molte parti dal Moa. 
ilo, fi mette in Otri di pelle, anche quelli interni- 
mente incatramati , e da quelli nella Citta fi patta 
nuovamente in altri Coppi o in Botti corchiate di 
ferro all'ufo nollro. Dall' eflèr nei primi tempi te- 
nuto in quelli Otri , o in quelli Coppi incatramati 
dipende il grave odore di eatnrue , di cui quello 
Tino è dotato ; ma ripoilo nelle Botti lo va di an- 
no in anno perdendo', a fi-gno che arrivato ad una 
Certa età , lo lafci* anche del tutto. 

Molti «fiumano ia Cipro di preparare e accon- 
ciare le lora Botti prima di riporti il vino con una 
componzione di (torace e incenfo in lacrima, l'odo- 
re delle quali materie uni volta (lato prelo dalla 
Botte è da effa confermo, e ritenuto per 30. an- 
ni consentivi , feoza che occorra ad e(Ta far altro, 
• quivi lo lafciano invecehiire . Ometta meltura di 
(torace ed incenfo fa ribollile, c intorbidare il vino 
la effi Batte due volte all' anno, ma in quella oc 
cafone depone , a torlo ritorna al fuo fegno , e 
tempre piò, chiaro di prima . 

I vini di Cipro allorquando fono pervtnutti all' 
Ita di otto o- dieci anni non fama molto facili a 
d'i fi in guai li da quelli di aani lei , e quelli di venti 
anni da quelli dì dieci . Quello realmente giunto 
ai dieci aani li può dire perfetti/lìmo , e quanta 
(uò effere nella Tua fpccle. 

Quello poi detto propriamente Mvfcado giù glie 
ad una vecchie rea con fiderà bile , come quella di 
felTanta o fettant' anni, e quanto più invecchia tan- 
to più prende una confidenza quali di Giulebbe , e 

di- 
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diventi dolcea ftjtio che par qnelli rsgicne a mal. 
li non piace. Di quella per ahro 1' Ifo'la ne produ- 
ce poco , e perciò è ancora ci rreazo all' altro 
molto luperìore. Quello è prc tabi I mente ricavato da 
quella fpecie dì nva almeno per U maggior dni'e , 
conol'ciuia in molti Paefì ietto il nome di mufeado 
nero e rcJJ'o , grotta , a colla buccia di cclor pavo- 

11 vico dì Cipro in genere o ila di qualunque 
forte rral'portato nelle noflre pini perde alquanto in 
Inverno del Tuo gufi? • bontà , e in fpecie prrfi- 
fìendo on.i rigida coilìtuzicne di Tramontana . Per- 
ciò divertì intendenti collumano in tali tempi avanti 
di beverlo di tenere le Bottìglie di eflb in qualche 
diflanza dal fuoco, o fopra i loro Camminarti. 

V' i V arte in alcuni Porti e Città dove ii cam- 
mercii quello vino, di contraffarlo in maniera , che 
pulii comparire mofeado quello che non è , o vec- 
chitlitno quelln, che d recente , e non vi è regola 
molto certa da verificarle ; perciò il Corniciente o 
Compratore deve coniti ita r« it lungo , donde Io ha 
ricevuto, o il venditore , che glielo ha confegnaco. 
Generalmente fi lpedifce da Cipro il vino in botti 
ben ferrate con cippo avvolto dì tela e fopra inca- 
tramilo, o indi coperto con un pezzo di latta qua- 
dro lìgillato nei quattro angoli con figìlle corri f- 
pendeate ad altra polla nella polizza di carico fir- 
mata dal Capitano , che la riceve in confegna , • 
deTe trafportarlo . Con quello mezzo fi diminuiico. 
no le frodi , e gl'inconvenienti che po tederò a tal 
vino accadere per viaggio ; mentre quando venge 
con qualche aftuzia Ibernato nella quantità , almeno 
non relia defraudata la qualità. 

I vini pai pìu prelibati o leciti fi mandan fuori 
ìa damigiane, che fogliono tenere da dodici fiafehi 
t inezie 

Peiconofcere ifinì di Cipro devono dilìinguerfi tre 
fu* 
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ine qualità , cloi il ti;» e cimuni , i/ migliar» t 
fcelto detto comunemente di Commentiti* , e il 
inotcado. 

I Villaggi die producono in Coro i vini migliori 
fono divertì, ma il Vignai" di 0,„.u'.os , trattandoli 
di vino comune dì q-i-.-ita l'acfe , forpalla lutti gli 
altri; Io fe;lro poi li raccnslie in .'. cune collina 
nei luoghi nominiti 'Loopì , « O'oi£iim nel territo- 
rio chiamato in oggi CommtxdtTia dall' edere un 
tempo Commenda d = i Cavalieri Gero (òli mi uni , e 
Templari coinprefo in quella Piite , die i Greti 
nominano Orini , e clic comprende una psrzior.e 
dell' antica VapbU e di ^rmarbufa . Il mi^ioi 
mofcado poi di Cipro è rasilo di *dgrof ViU aggio 
limato nella patte meridionale dell' Itola . 
• Quello propriamente fcelto di CammiuJtria beri 
di rado viene a noi , ed è molto c.-to anebe nel 
Paefe , ed è fatto d' una f peci e di uva a quinto 
dille altre divedi , cioè di polpa d.:ra , e fallen- 
te , a differenza di tutte l' altre uve deli' Ilota , le 
quali fono di polpa morbida , e divella da quella 
fpccie nominata , e creduta Zibibbo , della quale 
travate-rie al preferire in Cipro afl.i nuca. 

Siccome la perfezione del vino tii c pio con fi (le 
nella vecchiezza , e quelli rilevali principalmente 
dal fuo colore mutato i e di rolli) cupo divenuto 
chiaro quanto il mofcadello , taluni in glieli' Ilota 
per qiefto rifletTo chiarilcons e Ho vini per mezzo 
dell* Colla alta foggia dei Frjnceti , facendogli 
perder» ben predo il color roilo , lenente the il 
vino di due anni diventa nel colore molto fimile a 
quello di cimine o di fei . Impiegano mezza dram- 
ma di colla di pefee per ogni mi fura di cinque 
Fiafchi di vino, teca tenuta in fuiì^ne in un.i pi- 
anata di vino per ventiquattro oncf e pei finita di 
fciogliere fopr* ad un fuoco lento , e fenaa bollire 
U gettano nella Botte , dove bene la ri meteci ano 
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fi vino. Quivi è lafciatain ripofo per cinque o fei 
S 1, 'ni , d'ir- ■ il qmJ termine fi- eira quel vino , e li 
Pilli in altra Uniti. 

Maniera d'imitati la Fattura del vino 
di Cipro. 

Non è eof» diffìcile l'imitare la fattura del vino 
di Cipro . In Livtrno di un cerco Sig, Barettl fu 
fatto del vjno limili («imo a' Cipro , e fquifitifsiirco 
di iapore , Nel farlo egli *' C ferito di loie uve 
bianche di ottima qualità. Ripoflolo in Botti tenu- 
te a vino bianco di Romagna , ed aggiuntavi una 
rneftnri fjtti con (lonce , incenló in lacrima , e 
poteri e 1 gocciole di pece o catrame , e per dargli 
quella gsajiardia , eh' era neceilaria , del Rubi di 
Giammjica , dopo averlo lifciato in quelle Botti 
essi accomodato e Irato trovato a fufiiclcnza (ligio- 
nata im capo a foli lei meli , e perfettamente del 
gufto di quello di Cipro. 

La doTe della dorate dal mede fimo melTi In ufo 
per la faddetra acconciatura è fiala di du* libbre per 
io. Barili di vino , quella dell' incenfo tre once , « 
la dofe del Rum per la Udì» quantità di vino a 
ragione di due Fialchì . 

Del meda tenuto genitalmente dal Francafi 
per fare i loro vini . 

Tutti ì tini di Francia , Geno bianchi o roffi , e 
di color d' oro , fi fanno o ponendo le uve Tubilo 
tolte fotto lo irrettojo , come qu:llo dì Sciampa- 
gna bianco , e il comune della Marat, o con met- 
lere le uve pigiate , o come fi fuol dire aromofla- 
te, nel Tino, con lafciarnele Dare più o meno fa- 
conda le circoltinxe , cioè quattro o cinque ore fé 
il vino è lottile , e pieno di ipiriti j per tutta una 
■otte 
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notte Se I* annata è 1 (lati piovofa , e /e il vino è 
grolTo pel corfo di i*. ore. Levito per l> cannelli 
il mollo dal Tino fi pane nelle Botti, e immediati, 
mente le vinacce rettile ne! Tino fi portino lotto 
allo Strettoio , e con quello , eh' elee da/1» prima 
e fecondi (trette," riempiono efiè Botti , lifciindo 
quello , che fi eftrae dalle llrettc fegutnti da ipet 
le, per eflere inferiore , fumofo , e non bevibile fa 
non depo qualche inno. 

Nelle Botti poicia bolle ; fi rieraDiono quelle con 
nuovo mollo, e poi fi muti nella forma che altro- 
ve è (lata detta , e come ancora torneremo ori a 
dire parlando fpeci fica tara ente di quello di uirtelt 
C di lineilo dì Borgogna. 

Del vino bianto dì *Artoii , 

Nella Franca Contea , e precifamente nell' Ar- 
roti dove il clima 'è molto rigido , fanno quegli 
Abitanti un vino fquifito di uva bianca da effl ad- 
dimanditi Sauvagnum , la quale ad onta dell' in. 
clemenza del Pacle , non lafcia di maturarvi a per- 
fezione , e lo fanno nella feguenre maniera. 

Per fare quello vino della miglior qualità , o Zia 
di tutta fi fua perfezione , li lafcia 1' uva anche 
matura fulla vite » finche non fieno pillati tre o 
quattro giorni di briniti , a di ghiaccio ; quantun- 
que incora li maturazione in tal Plefe per ragio- 
ne del Clima vidi molto facilmente ■ incontrare Ja 
freddi Stagione dell'Inverno. l'illiriche fieno i (ad- 
detti ebru di brioata o gelo fi fi la Vendemmia , 
c fi mettono le uve fgranellite in Evince di abe- 
te i foogliate di tutti i gambi , e rafpi , e eosì lì 
/premono folto il Torchio, e fp re (Ti mente fitto per 
flringere le uve fenza il foflegno dei nfpi , detto 
dai Franteli a c offre . Spremuto tutto il mollo fi pe- 
ne in tinelli parimente di abete , i qaali fi cuopro- 



no cm oh lenzuolo a altra coperta Ai tela > per 
difenderlo da ogni immonde «a , « preeifamante 
dalla polvere. In quarto Ita» C lafcìa per due gior- 
ni e due notti , te»po necefTatie , e {ufficiente ac- 
ciocché dcpofiti ; e ( e mai dopo «.uerto tempo non 
G troiaflc il vino ballante min re chiaro , fi fepar* 
dalla fondata , e Ci torna a farlo depofirare in al- 
tri vali per una feconda volta , e fino per la ter- 
za come nella prima. Divenuto chiaro fi mette nel- 
le Botti , dove pochi giorni dopo principia a bolli- 
re , ed a feparare ta feccia . A mi fura poi che fer- 
roeatand.0 li purifica, (cerna fenfibilmeate in guarni- 
ti ■ ma fi prende cura di fupplire a quello , che 
viene a (cernire con riempire giornalmente ed efat- 
tamente la Botte , empiendola con una porzione 
dello Hello vino Ufcinto da parte in Fjafahi fui 
principio per tale effetto . Le Botti Dando Tempre 
piene) fi ottiene, che la fchiuraa e faccia con fon- 
ma facilità verfi e lì fepari . 

Quando il vino non bolle più , allora fi chiude 
la Botte . Venuto il freddo , il vino fi travafa in 
a/cre Botti , e quella opcraeione fi ripete anco piti 
volte fino a tanto che il vino redi limpido , la qual 
cofa generalmente non accade prima che abbia ti- 
rato Tramtntiaa , che perfettamente lo chiaris- 
ce . Mutando quello vino non fi deve temere d" 
intorbidarlo , o di fnervarlo , perche «(Tendo vi- 
no di corpo o enfio , non fvapor* > e nulla 
perde . 

Alcuni per chiarire quello vino fi fervono della 
Colla di Pefce , ma <? molto migliore chiarito iu- 
tutalmente, e fenz* artificio. 

Quando il v ; no è pattato per tutte le fu edette 
operazioni fi mette in Fialchi o Bottiglie , • que- 
llo inhafcamento fuol farli nel Marzo. 

Per avere di (incito yjng capace di confrrvarii 
Juns»tniat« , c perfetto t fi colloca la Botri fan- 
ti 
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ti in un Terrazzo o Granajo valuta alla pi ti fred- 
da efpofizione . Tutte le parti acquee con quello 
mezzo fi congelino , e non rafia fciolta che li fo- 
flanza del vino più pura , ed allori bifora avere 
la cautela di tirar fuori per di fotto il vino féiol- 
to e puro, e iepararlo dal ri-Ilo avanti che disiic- 
ci; mentre facandoG altrimenti farebbe fa maniera 
di perdere tutto il pregi» e prezza del vino. 

Pia che quella vino bianco è confermato lunga- 
mente e più. acquilla' il carattere di liquore , e 
quantunque perda di dolcezza , non ottante è mol- 
to guftofo al palato , e conferva il Ilio guflo più 
lungamente del mofeado di Provenza , a di quello 
di Linguadoca. 

Quanto però generalmente la brinata; e il gelogio. 
va ai vini bianchi, tanta nuoce ai vini rolli) eneri. 

Quello metodo di non coglier le uve bianche le 
non dopo che hanno (offerto delle brinate , e del 
freddo , lo canferma una Lettera ferita da alcu- 
ni Amici di Moifius Villaggio della Franca Contea 
■IP Autore del Giornale Illorico di Francfort , e 
riportata in tal Giornale. ( Part. III. Sez, ». par.. 
374.) Vi fi dice > che prcllb Auxonne alcuni Si- 
gnori di quella Terra coftumaoo di non far ven- 
demmiare le uve bianche fe non dopo i primi ghiac- 
ci » e quelli precauzione produce i loro vini molta 
laperiori in forza e bontà a quelli dei loro vicini : 
e li medefiraa differenzi è anco (lata ritrovati re- 
lativamente al vino ricavato dalle uve della fletta 
vigna vendemmiata nella maniera comune a diverft 
dall' indicata. 

E* vero, che i Propretari praticando quello meto- 
do vengono a perdere intorno ad un quarto drlfc 
quantità del vino, che raccoglierebbero rifl metodo 
comune , ma vengono però indennizzati «mpiamen. 
te di quella diminuzione per il miglioramento nati- 
bile nella qualità. 

Dil 
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Di! modo tintilo nei fare i v'"ii di Borgogna. 

Afficuratì che fi fono que' Pacfioi d;ll» maturiti 
delle uve propri» per l'ire un buon vini le colgo. 
do ) e fenz' aurmccarlc o pi.'.iirle in mo.ìo alcun» 
nel Campo ,\: portino al Tino , e dì eli-; lo em- 
piono , ed ivi le fann'? b:n pei tare da un unni5 , 
colU cautela, eh- il Tino fi* ioltinro pieno ad uri 
terza di uve . Gli altri due tersi poi dei!' uva , 
che vi pirtano polle riorm ente , piim.i d' elW mer- 
la nel Tina li (inno leggermente pelìire con uno 
iìrumento chi.imito Ammo'-atoyo . 

(1ain.ii 1' annata à inoltn ca'di ■ I' uva incomin- 
cia a fermentare moita prell* > cioè fi lolievano le 
vinacce ; e il mollo , che nel vjri-cipio lupriYanza. 
va le rnedefime vinacce, diventa più ballo, 
' Tolto che li accorgono ellete principiala Tuefta 
fermenta lione , pigiano imm?JÌHt.iments le uve , e 
Incito pigiate , ne cavano il vino e lo d.llribuifcono 

_ Eltrntu quello vino o trinilo , mett-mo tutti fa 
vinaccia, che reità nel Tino fotta Io llrectojo , oli- 
la Itefla forma che s* è detto d quello fatto neli* 
Artois i e quanto vien ricavato dilla piimi , e fe. 
condì Uretra fi dtilribuilce nelle Borii , ov'era llitn. 
mellb il vin,Vo muli, che diceli i'f>i<n\ il refta li- 
te poi che ricavino dopj tali dna Uretre > coma 
inferiore e non di durata , lo lafciaiw ai Contadini 
ajtr tare i loro mezzi vini o Alluniti , co:, e li 
dice in Toleana . L' proporzioni di quelli imiti o 
Vini, che mettono nelle Botti-, è due turzi di mo- 
lto versine e un terzo di Itreito. 

Il vino fermentando nelk- Botti Retti delle im- 
punta, perciò le falciano iterate psrmndi eh - pof- 
fino traboccare, e due volte al giorno le rirvvionet 
«a altro vin > della Ikflia qualità , eh' cl'preifir.ìsn- 
Tmh9 XKIU. IV te 
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te lafoano da parte per tal fine ■ Quelli Operaaio. 
ne li (esultano per dieci o dodici giorni ; quando 
poi comincia » quietarli mettono fopra al cccehiu- 
me una foglia di vite , e quando è quieto total- 
mente ferrano bene le Botti col tappo , e indi le 
riempiono per "n certo tempo ugni 15. giorni , e 
poi ogni mele una volti. 

Quando I' anno c it.ito m;no_ caldo , e le ove 
fono meno mature , le lifciano fermentare nel Ti- 
no di vantaggio, e non pigiano 1' uva in elio Tino 
le non quando il mollo diventa più baffo dell' u»i 
di quattro o fei dita ; in tutto il retto poi lo fan- 
no nell'iftefu nuniera come fe I' annata folle iti» 
calda. 

Per effer certi della maturità delle uve cofloma- 
no in Borgogna matlicare il vinacciuolo , il quale 
non trovandolo acerbo O amaro lo hanno per fe- 
gnale Scuro delia buona qualità e maturità dell' 
u vj , trovandolo afpro , e cittivo non la contideri- 
no mai buona per farne vino , ma {blamente per 
felbarfi e mangiarli come uva . 

Siccome non tutti i grappoli pofTono elfere p"' 
fellamente maturi nello fteflo tempo , perciò quan- 
do ne trovano un terzo , che fia nella maturità 
completa, non indugiano a coglierla tutta. 

Il legno poi più ficuro , che decida della peret- 
ta maturità delle uve condite nel Cucchiate i fn« 
granelli , e fentire le i vinaceioli fieno tjuafi !«• 
chi, o almeno privi di quelli denfa mucontà , del- 
la quale C-gliono eflcrc rivediti r fe tali fi trovano, 
è fepno Gcuro, che 1' uva lì dee cogliere. 

In Borgogna melìb il vino nelle riatti C iravafa 
ne] mefe di Marzo. Sogliono adoprare femore Bar- 
ti nuove , e fenza gruma , o almeno ripulite al 
poflihile 1 quando vi mettono 11 vino allora (vi- 
nato ; poiché fe avellerò fgruma , quel vino eh' è 
ancora caldo j e in fermentai ione , Icioglicreblie , c 
riféal- 
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rilcaldereube la Bruma , li nude comunichereb- 
be il vino una caccivi qua'ità , e un cattivo i'i- 
pore . 

Quando poi il vino h» fi.-.ico li fui fenfibile fer- 
ro:nuzione , cofa che fuol efl'er iva •teidut» nel 
mele di Marzo, aliora non s' incorre n:llo Hello 
pericolo: c chi ha quelle Bitci aggrumale , le n e 
ferve per mettervi il vino travaiato , ma tuttavìa 
anche da effe cercano ogni ann» di levare 1* Sii- 
mi per quanto d polli We. 

Siccome nelle Bitti dov' è lino mefTo il vino in 
principio , vi li fa grin depone ione o fondati , la 
mettono me:» iniìenie in un'altra Botte, e di qui- 
ila fi fervono per lare dell' acqua vite. 

Nelle innate affai calde , le qui/i per altro in 
Borgogna tono rari dime , non fi (a nell'uno ufo dei 
Tini , ma {ubico die 1' uva è colta fi porti i:uie- 
ra allo tiretto jo ,'dove im media' ti mente C (trjgns , 
e il vino, clie n'efee , fi mette l'ubico nelle Bot- 
ti , nelle quali fermenta per dieci o djdici gior. 
ni , e getta fuori la immondezze , e in quello cafo 
pure fi continuano le mede/ime pratiche ed Opera- 
zioni , che di lopra fi tono deferirle . 

P$i medo di fan il vino di Sciampagna ■ 

Si vendemmia I' uva fubito clic il carabo comin- 
ci» ad, ingiallire , e per il reflo della futura fi le- 
gniti quella (Iella , che li "fa in Borgogna negli 
inni CiJdidìmi , cioè a dt« non fi fa ufo dei 
Tini . 

Quello vino fi diftingue da molti altri delU Fran- 
cia per un acido fpiritolo e foctiie , che contie- 
ne , e Per il quale i fintiamo allo ftaroaco , non 
offende il capo, né tampoco i nervi , e ftcilments 
paffi per orina. 

■ Poco ancora , per la maniera di farli, diftenleo- 




ho 'ucti gli altri vini bandii di Francia di què- 
ft,. nominato , e le li è Jift'=ren«a , quella nafce 
dalie fpecia patticolari delle uve, e dall' elfer coi- 
te più o meno mature . 

Il Ctkrttn di Pmtw è un 'poco lurtero , e però 
fi dice corroborante dello fìomaeo, e degt' intelìini;, 
» n<-n alter* il capo di chi ne beve anche in qual- 
che copi». 

I vini tanto bianchi che trofei d' Orleans fono ge- 
neroG , e gran allo Itomaco , ma fono fu moli , e 
dinno tiin ticilità il capo. 

I vini bianchi drl Vaitu fi f.cr, Ihno malto » 
quelli del Renò, mi fonti anche più cru=! . 

I vini di Borgoitna fono meno .'cncrofi di quelli 
di Oi inani, ma più fini, e piacevoli. 

II front ignano , e quello pute detto mofeado re/, 
fa di Francia tono vini mollo gagliardi j e quali i 
foli , clic l-jffrin-' dell'acqua. 

Quedi fono almeno i principali , fen2a parlare dì 
tauri altri couie il Cùn uto di Remt , il CUretto 
di ^dv^.in: , quelli di Guafiofaa , della Lingua- 
■ei:ca, della Pr&DtUca , d'Andò ec. 

In Sciampagna in oltre li tanna modernamente dei 
vini rolli quali dell* perfezione di quelli di Borgo- 
gna, , e per tali f. facciano in Fia.idra . Se ne U 
ivi uno tra Ui altri , eh' e «nelle il migliore , del 
colare d' orhìo di Pernice. Quello ha CJrpo -, e fpi- 
»-«./, t indente un aromatico , ed una delicatezza ■ 
per cui lovrivanza ojjni vino di Borgogna . Ciò che 
Io f, (pecialme-ite preterire a tutti i vini di qusl 
Parie CO «fi ite nella fu a iesrgeressa , e nella la- 
Cititi , che ha di pallate (opra ogni alerò della 
Francia . 

Quelli fi fa di uve nere nettate da ogni gra« 
lisi - jc-'ibu, e putrida, e mefìr nel 'fino per due 
giorni , ove per il caldo della IVrinentaBÌone '., che 
trmcoprfce i prende il idIÌq ; indi fi porta fotto H 
Tor. 
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Torchio , mi qualche ora avanti fi pigia nel Tino, 
co' piedi , rimefco'.indo bene il f'.in.io eoi liquido , 
acciò prendi maggior colore . Lifciindolo nel Tino 
pia di due gicrni prende facilmente di ralpo . 

Dei modo dì fare ì vini a Borili. 

II cortame di quello Piefe fi è di portare tute* I- 
uv» vendemmiata alla Strettoio. Tutto il vino , che 
■' efee lì mette il un Tino, die ne deve cllcr pie- 
no fino 3 circi ere quarti. Quello vino fi cunprecon 
eaperchio di lei;no t 'attiro , e facto a polla , nel 
mezzo del quale vj è un toro . Il vino cornine'* j ' 
fermentare dopo cinque o Tei giorni}, ed avanti chi: 
fi* finiti la fermentariune , cioè a dire, » vanti 
che !iì finito un certo picciolo taluno , che /'a nel 
bollire , vi (i gettano dentro i rafpi , o Jìn la vi- 
naccia falvat* nello lliignere, I» ijuale bi fogna av " 
cura ne' giorni, per i quali il vino fermenta di a. 
veri» fatta bene asciugare all' aria , l'otto un <?"»L 
clic portico , dove fi por» , e li 'lilìende , imme- 
diatamenre eh 1 è flati levata dallo Strettoio . Que- 
lla vinaccia rimedi nel vino vi fi lafcia II are in 
circa ott' ore, e finito quello rempa, fi cava il vi- 
no per la enuncila da' Tino , e fi mette nelis 
Botti. 

Quando fi }:ett* nel Tino la detta vinaccia , eli* 
v» a tondo, mi , co/ne s'è d tt» , che i l'or «qua ri- 
do vi fi R.-tra , la fcnrifnrasione non deve elfer fi- 
nita , la furza della fermentazione medefima la ri- 
manda a galla , e per confe.'ueuzì il vino elee 
netto , e colorito . Chi vuole il vino inen colici, i 
lo, lo tira poche ore dnno di avervi nielli la vi- 
naccia ; chi poi lo brama più culorit" , lo tira do- 
po 14. ore o più tai>ii ancora. 
' Si è detto , che il Tino deve avere un coper- 
chio con una buca nel mezzo ; ner queil* Itoci vj 




fi gettano i nfpi i e per mezzo di ella fi vede di 
tanto in tanta il grado delia lènnentuiane conce- 
pita dal malia . 

i vini di quello Paefe, ugualmente che quelli ot- 
ri miri amen re di Spagna , trafportati in America , é 
anche in Germini» acquillana una bontà , che non 
hanno fui luogo. 

Bel motti di fare il -vino dello dui Frali- 
cefi via must ; cieè vino mutalo, 

A quella vino , allorché è mollo , è impedito 
di fei menta re , e perciò a mK'ura eh' elee dallo 
Strettoio, , 0 putie in un vafo o Tin.-Ilo , dove Ila 

1; ijfgiugne ancora dflio zucchero ordinario graffo ì 
e come diedi mafov.no ; indi Ù riraefeol» , e fi 
agita gugliardemenie fino a tinto che li feguitt a 
vedervi (e;;no di fermentazione ; alluri fi palla in 
altro v*(o pari menti lulf.ito , e limile travi fa me dio 
fi ripete più volte . Finalmente fi Mcia risolare , e 
trovali chijro come 1' Acquavite . Quello conferva 
iempre tutto il fuo dulce primitivo d' uva , ed i 
Soprattutto fanifiimo. 

QieiU tprcie di vino fi potrebbe fare utilmente 

conimi» moft»lTeio alcuni n-llri vini di vc^er el- 
lere acidi o acerbi , o tali t'odoro per J» qualità 
naturale delle uve , o per 1' efpofizione delle Vi- 
gne , e lnnrattutto fi potrebbero cosi correggere 
tutti quel i incolpiti di troppo corpo . 

I. Si;;. Conte Bettoli , il Sig. Conte Porta, e il 
Sig. Conte Alijuino , tutti , e tre- di Udine hanno 
Atto del vino eccellente, e limile nel fluito ai per- 
fetto Borgogna , e per «le bevuto, e flato. manda- 
to in Germania, e in altri paefi non conclciuto per 
Italiano. 

Tati- 
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Tanto inoltre nell* efiere (tato colà tra foie (lo , 
guanto nell' eiTer fatto di là ritornate, non hi (of- 
ferto la minima alterazione > ma ha retto mirabil- 
mente bene a qualunque trafportn e- viaggio come 
*ien contento da più Lettere del Tomo IH. fu.'i' 
^Z'ico!tura , Arti , e Commercio dil Sig. *An!Q- 
nio Zanon, e dall' i (ceffo Sig. Conte lienoli nell' 
Opera intitolata Le Vigne, e il vi»» (ti Borgogna in 
F;iuii. 

Il Sig. Conte Fabio Aquino , fra i nominati , 
Segretario perpetuo della, Accademia Pratica di A- 
fincolcura di Udine, ha pure, colla lua lolleci indi- 
ne, e perizia ridotto il vino deli; fue Vigne di Fa- 
gagna, detto Ticco.'ìto , di tal perfezione , che per 
confeflione de'più accreditaci Mercanti dì vino (la- 
ti anche lungo tempo in Francia, edendo /lato con- 
frontato con diverfi di quel Re^no , t (lato trovato 
(quifito, ed anche migliore di quello di Frantigna- 
no, e dì Sciampagna, e molto prodi mo a (juellodel 
Tociai , e per tale indufiria , e miglioramento di 
vino ne ha il medeumo Sigaar Cinte ricavato all' 
anno in>Ito profitto e danaro : prelen temente fi è 
refo tanto accreditato ta! vino , che non può con 
elio contentare gli amici , e i Committenti , che; 
gliene tanno premutofe richiede. 

DeìU maniera di fare ti vino Piccoli:» . 

Si fa e(To vino nella feguente maniera . Raccol- 
ta P uva. delia fpecie chiamata Pkcotìt , verfo la 
metà di Ottobre, fi mette ad appalli re , e fi ferb» 
.luifi a rutto il mele di Dicembre : arrivato un tal 1 
tsmpo (1 pigia colle braccia o con ordigno,', avendo- 
la prima fa racimolata , acciocché i rafpi non diano 
cattivo (apice al VÌBoJ pofeia fi cava il molto fpre- 
rauto, li mette io un Bari'e di doghe ben connette 
ed impeciate, e turafi con un tappo o turacciolo in 



mauser», che non p^JT^i eller vinto dilla forza del- 
la fcrmenr azione del v:-'o. A 1 nraquindo quello Ba* 
ri /e in quella euifj afficiirato 11 ìalcia uer un an- 
no intiero lenza rimuoverlo in qualche llanzi o 
Cincin:), e pallVto I' anno li eflrae il vino > che 
funi trovir/i molto limpido , e lì ripone in Botti- 
glie - !'er rendere ogni hanno un tal vino più l'pì- 
ritofo , non li eflrae mai dal Barile tutto fino al 
fondo , ma fallante le ne cava la metà , riempien- 
do Il Barile col mollo nuovo , il quale fermentan- 
do cui vino vecchio ihtovi lardato, riefee ne l' in* 
no fuiTeguente perfetti forno . Così lentie fi fi di 
anno in anno , e fi trova che il vino rielce (em- 
pie migliore. 

Detta manièra di fart il Rijtcco* 

Nella medel'rma miniera pure fi fa il via chiami- 
lo Rf/ttfe , altra fpecie di vino del Friuli , ma di 
gullo, e di fapoie un poco dirimile , perchè fatto 
tf uva diverfa , cjual è quella aditi mandata RtfiC- 
eo .rJalla qua 'e prende tal vino il nome. 

Se ai fcpramrn levati Signori è riufeito fare tali 
■vini filiti ntl Friuli , colla medefinu facilità «- 
findo 'e Jl.iiv r,;e forra mentova te j e deferir te lt p-s ■ 
Irà cerramenie ambe in altri Paeh* fare dei vini 
della borra , e gulìo di qui .li , e folle arche mi- 
gliori , particolarmente fé il Paele (la più favorevol- 
mente fituato, e in migliore , e più calda «fjolt. 

Ncn litro a n'Aro credere per riufeire in cai 
coli ci vuole , che determinarli a farli , ed ut» re 
attenzione fu I la fcelta di alcune Iprcie precife ili 
uva , e rentre gli (lefsi melodi, che nel far elii 
Vini fono qui itati a luflicienza accennati , ( 
deferirti . 

A Orleans , dove i vini fono affai diverfi per nul- 
li» 
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lità di quelli di Borgogna , ù fono non ottante fu- 
ti dei vini tintJ limili ai più eccellenti di quel 
Paefe , che per tali fono (iati venduti a Parigi ; a 
i più accorti ed intendenti non fi Cono avveduti di 
alcuna diverGtà. 

Manitra tir far acquifiart ai vini comuni il 
fapore liti vini forejìitri . 

Per non rralafciare alcuna cofa relativa a quello 
particolare , agglutineremo qui una maniera dì fire 
in modo , che i vini fatti anche col noftro metodo 
comune acquetino il fapoie , e il gulto di alcuna 
vini foreltirri , e fi rendano capici di contentare 
chi avffi'e gnfto per quelli. Quefto metodi condite 
in fctg'irre qualche vino di orrima qu.ìlità tra à 
più generofi fra i nodri , che li i a : qoantO autlero 
o crud-j, e farlo navigare in Caratelli per fri meli» 
o al più per un anno e metterlo in bottiglie ben 
figillate; e gioverà ancora lottenarle . Quelle dopo 
pochi altri meli (i potranno bfre , ed il vino di 
elle fi rruveià ottimo , e del Bullo del vino fo. 
rediero. 

Un. altrn" metodo pure vi è fenza farlo naviga- 
re» e quello confitte in empire di qualche vino no- 
ftro buono e fpiritofg dei caraielli, nei quali fimo 
itati alcuni vini partii lari foreftteri , o di rcner- 
velo per diverfi meo. od' fare ai vjfi qualche Stu- 
fa o coudieioratura limile a quelle fi prati ci no in 
Cipr" a quel vino , e da nni già di Inora riferite , 
perchè contrarrà qualche udore e prazi» , e loprat- 
lutto ina. che odore di pece- gradito da molti , • 
. qualora fi voglia più gagliardo, vi fi aggiugnerà un 
poca di Acquavite. 
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Dei vini di Spagna , ed alni luoghi. 

DÌ un gallo e qualità di*erfa fono i vini di Spa» 
gna , del Portogli Ini del Capo di Buon* frenata , 
delle Canarie-, e più altri , i quali fono di gran cor- 
po i generali , ed infieme dolci ! comecché nati in 
Climi ealdiflìmi , dove le uve arrivino ad un» ma- 
turità grande , e reflano dalla forza del Sole fpo- 
gliarc di una gran parte di quella umidità , che ib- 
bonda nelle uve di molti altri Paefi . Sono quarti 
poi fatti appretto a poco come quelli > che G fanno 
neli'Arcipelagoi e come li fanno i Francefi : Gene- 
ralmente tutto il dolce , la forza , e lo (tematico , 
per il quale fi apprezzano , nafee dalla maturità , 
ioleggiatura naturale delle uve fuile viri , e dal 
non bollire co' «fot, o non tanto come fi ula ap. 
predo di noi. 

Manìtra di fari un vino cb* imiti qutlh 
di Spagna. 

Dal Sig. Liger Tom. II. li ha una Ricetta pei 
lare un vino mediante il miele , che co'mparifca di 
Spagna. Si abbia , dice egli , un vaio dì rame , co- 
me un Tamburlano, di apertura larga un piede con 
una cannella a tre dita predo il fondo . Quello li 
empi fino all' ultima quattro dita d' acqua chia- 
ra) e fc tiene la*- pince , che ordinariamente fan- 
no libbre di liquido , vi fi metta cento libbre 
di ottima m elle . Si faccia indi ua mazzetto di 
Ramerioo , che fi metterà fofpefo cori uno fpago 
nel vafo , e fi firà bollire quella compofizione a 
fuoco moderato per lo fpaeio di un' ora all' incir- 
ca , finche non produca altrimenti fchiuma , li qua- 
le farà ièmpre diligentemente tolta vìa , e dopo fi 
Jalcietà bollire in quello (lato anche un altro quit- 
to 
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io d' ora , panato il qaale fi leverà via dal fuoco , 
t fi laicista così un altro quarto d' ora in ripofo . 
Allora lì verterà in una tinozza dove (ìa flato pollo 
un pugii/o di fpigo . Raffreddato il tutto fi porrà 
in un Dottici no o Caratello , nel quale non fu (la- 
to altro che qualche liquore • II giorno dopo fi fi- 
ri un facclietro lunpo come un infettino , in cui lì 
me eteri mio Noci mofeade , Zen/ero, Garofani, Co. 
tianJoli, e Cinnella, il tutto pedo unito con delle 
(Mrze di Q-dro ; e quello iacchettino s introdur- 
rà per il cocchiume del Botticino, e vi li terrà fof- 
pei'o per lèi Settimane. 

Se dopo 14. ore dall' avervi mcllo quello facchet- 
tino il iiqusre non bollifce , per njmarlo a ciò , vi 
fi merci» un me;io felìario di buona Acqua vite, 
liifujjn» poi , die il Botticino lìa fempie pieno , ac- 
ciocché nelle dette lèi fettimane il liquore poli» 
alzare e gertire 1' immondesza e fpuma , che pro- 
iiuceffe . Celiato poi il bollore, fi tapperà bene elfo 
llotticìno , e ine giorni dopo fi viQterì per vede- 
re le forfè chiaro . In quello (tato fi lafcerà per 
)kre fci lettimane fenza toccarlo -, ma in capo a 
;ue(le fi muterà , paflandelo in un altro vaio ben 
preparato. Di quella conjpoGzione fi potrà uno fer- 
»ire per governare, e riempire le Botti di quel vi- 
no , che fi voltile tlcl (a ocre di quello di Spagna , 
e del quale ripofa» e chiarito che (ìa G potrà ln- 
bit» far ufo., 

Lo delio tutore infegna la maniera di fare un 
?ino di bel colore , grato al fapore , e molto flo- 
i! litico col governo di uve fecebe , o pafee di Spa- 
gna. Vengono quelle ,ei dice, in Francia di Geu- 
najo o di Febbraio . Se ne prendono 15, ovvero 20. 
Wibic fi tolgono loro i vinacciuoli • fi ammacca- 
no , e pongono in un Barile di buon vino bianco 
nei la bocca di elio . A Pafo.ua quello vino ha pie- 
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fp tutte il guflu di quelle uve , e G può principia* 
te a beveria. 

Tri i vini foreflieri della prima qualità , e ton- 
ta fono i vini dell' Itole Canarie , il migliore de' 
quali è quello, che qafee in una di effe denomina- 
ta Taima n. Leghe dittante da quella detta dei 
Ferro « 

Quello di Malaga nel Remila di Granata à più 
trailo , ed ha più corpo rfi quello delle Canarie . 
La Malvagia di Spagna à vino occellence , il quale 
lì conterrà lungamente e fenza kjuafìo veruno fi 
trafporc» in tutte le patti del Mondo . 

L' Aleatico o Leatico di Spagna è erano i e 
gagliardo ; e da qtipfìo poco ti diverta il vino d' 
Alicante nel Regno di Valenza. , e il Tino , o Vi. 
no coverto ■ com' è altrimenti chiamilo, i! quale 
l'opra tutti gli altri è rinvijror.tivo dello lìo»aco a 
delle forze, ma inficine profT^, e privo, ' 

Se affitto uguali a quelli non fi noflaau rendere 
i noftri vini per la diverlit" del Climi , poco per 
altro ditfimi'i dai irtedelimi fi pulitino f*re, avente 
molte delle lopraddetre attenzioni, 

N*i potremmo qui aderto entrare a parlare di più 
altre fpecie di vini compiili , o medicati 3 che lì 
tifano in molti Paefi > ma (iccome la manifattura di 
elìi è molto varia , incollante , perciò tracceremo 
di fpeci fintamente parlarne , tanto più che non 
mancino Autori i i quali fopra tali vini portbno ah. 
baftanza foddisfare chi de fi de rafie effe rn e infimi to. 

Dti vini fittici , Aromatici , e medicinali ne 
parla Plhvo Lih. XtV. Cip. .fi. Diofcoride Lib. s. 
Cap. 64, 6j, 07 > «Si i' Mattioli nei Contenti al 
medefimo Diofcoride, e molti altri . Siccome perù 
è molto odiernamente [[imam tra quelli vini noma- 
tici or medicinali , un rerro vino bianco nominata 
con vocinolo Tedefco Vv-rmuth il , quale per e(- 
fet fatto da alcuni beniflim», e C on qualità di vino 
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orì.aìnalmcnre ottimo è divenuto anche li delizi» 
delle Tavole , riporteremo qui alcune Ricette di 
elfo- 

Varia Rktltl per /art il Vvirantb. 

R. AfTenzio Romano, Cardo Santo, e Cenraurea 
minore, ini manipoli tre i Camedrio , Enula Cam- 
(.•ina, e Calamo aromatico, in» Dramme lei; Ireos» 
Cameprzio , e Semi di Corundro , ana Dramme 
due ; Cottele di Ginepro once uni . Quella do/e 
lerve per Barili uno di vino. 

R. Genziana , e feorze d' Arance di Portogallo 
prolciupate io forno , mi once otto ; Enula Cam- 
pana once tre; A Geo ciò Romano e Centaurea mi- 
nord ma once due , e mezzo. Per fa (Iella quan- 
tità di vino come lopra. 

R. Afleneio Romano e Zedoaria , ana once tre, 
Ridici di Enuìa Campana ooce fei , Gerita gre» mi- 
nore once quattro Grana Paradifi e Cardamomo 
ani Dramme due; macis, Galanga, e Calamo Aro- 
matico ana Dramme una e mezzo . Per Barili uno 
di vino come /opra. 

li. A (Tenario Romano e Pontino , Cardo Santo, e 
^enrauiea minore , ana once quattro i Scolopendra 
ti Ga Cetracca e Epatica , ana once due , Mafi^io. 
r.»n»j Timo , Serpillo , Radici di Calamo , Aroma- 
tico, Angelica odorata , feorze d' aranci forti , E- 
nula'Campana , Ireos, e Sallalras , ana once una e 
me raro . Garofani , e Cannella , Satureia , volgar- 
mente Santoreggia , Balilico cedrato, e Camomilla, 
una once mezza. 

R. Allènzio , Centiurea minore , Ridici di E- 
nula Campana, e di Genziana, ana once otto. Per 

. R. R.idici di Geneiana once quattro ; di Enula 
Campana once tre e mezzo, Cenuurea minore, AL 
■Jcnrio Romano , e Icone di Arance di Portogallo , 
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ani once tre ; macis Dramme due ; Calamo Aro- 
maticn Durame ire ; Noci mofcade peliate nume- 
io due ■ 

R. Afcnzio Romano > Cardo Santo , Centauri 
minore, Scolopendra, Maggiorana , Timo , Rame- 
rino, Serpillo, Fiori di Sambuco . Radici di Cala- 
mo Aromatico, Radici di Angelica odorata, icorzi 
d'Arance di Portogallo, Garofani, e Cannella. 

Raccolte a remoo proprio l'Erbe, ch'entrarlo in 
quella fattura di Vvermuth , ciafeuna reparata meo* 
te, fi (ecca all'ombra, c al tempo che fi vncle ic- 
comndare il vino là ne forni» collo deferita Di- 
ghe aggiunti:, e graffa mente peliate un (acchitta, 
che introduce!! nella Botticella o vafo del v.no , 
che fi vuole acomodarC, tent-nd'ivelo loTpefo in mo- 
do che non tocchi il londo ,e fin tanto che il vino 
dura; ballando di guardarlo di tratto io tratto, ed 
■Saggiarlo anche per correggerlo in calo di bii'o- 
pno coli' aggiunta di qualche E'ha a rìnrm» del Ru- 
llo di cui fi defideva . Di tempo in tempo fi deva 
pure tirar fa ori elio faccheiro , e fpremerne il la- 
go ,c lafciare che quello fi verfi dentri dei vaia , 
o relìo del vino, in cui flava im merlo, e potai ri- 
mettervelo . 

I vini per fare i buoni Vvermuth devonn efìer 
bianchi , naturalmente dolci , mi inficine gen;rofi f 
conte fi dice volgarmente, 4' po/fo. 

vtttre Ricein per fan il Vvermutb . 

Alle Ricette qui fnpra accennate per far qtieib 
vino fi pollo no aeeiujrntfre anche le fegnenti. 

R, Calamo Aromatico mezz' oncia ; Genziana 
once due; Enuli Campar»,, elreosonee una; Cea- 
taurea minore , e AlFenzio Romano, ana Manipoli 
tre , Sandalo Citrino Dramme due ; Noci mofea- 
de numero una; icor2e d'Arance forti un' oncia t 
mtz. 
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mezzo. (t*;;ft4 ricetta è per Bacili tre , edè forfè la 
■ii^.liore r' tutte quante. 

P.. Calamo Aromatico mezz'oncia, Genziana on- 
ce due ; Galanga once tre ; feorze d' Arance di 
Portogallo numero tre; macis eNoce mofeada Dram- 

R. AfTenzio Fornico ■ e Centaurea minore , ana 
once una , e mezzo ; Enula Campana once due ; 
G;nzian» Dramme fei ; feorze d' Arance di Porto- 
gallo once cinque . Per un Barile» 

R. Aflènzia Romano e Centaurea minore ani 
Manìpoli tre i Radici di Genziana e Ireos , ana 
mezz'oncia ; Enula Campana , e Calamo Aromati- 
co, ana once una, feorze d' Arance forti Dramme 
lei . Per un Barile di vino. 

R. Genziana una libra ; AfTenzio Pontico once 
cinque; Enula Campana onte fei ; Centaurfa mi- 
nore once tre ; mandorle amare , e feorze d'Aran- 
ce forti ■ ana once una , e mezzo- Per Barili tre - 

Qjiefte fpecic di vini hanno tutte , chi più chi 
Tneoo , fecondo li dofe degl' Ingredienti infufi la 
virtù di rimediare a molte malattie del : o Stoma- 
co, e del Fegato . Diffipano i flati , fi d^erifono 
le eruditi , apportano deli' appetito , e ajurano la 
concozi«ne de' cibi nel ventricoli; uccidono i ver- 
mi , refiflono alla putrelcenza degli umori , TaTO* 
rifeono la circolazione , e diltribuzione dei fiifihi 
alimentari e nutritivi , e fciolgono le oflruzioni. 

Quello Articolo è (ratto quali tatto per inriero 
dai Xifiro intitolato Oenaìoaìa Tafcana del Dottor 
Gio; Cofimo Vii !e franchi . N»i abbiam precurato di 
fcegliere <i* nuclìa utile « edotta Opera quello, che 
può generalmente convenire a tutti i paelì , tra- 
lafciando tutte le cole particolare e proprie del 
paefe, per cui 1' Autore ha ferito . Noi conofeia- 
110 , che la materia meriterebbe > che ci loflimo 
cliil! più di quello, che abbiam facto; ma in allo. 

ra 
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fa I' Articolo avrebbe oltrepalfato di (Bollo i li- 
miti) dentro a' quali fumo obbligali a r MI rigo etcì ; 

VOTAPOZZO. (Artide!) 

Il Vntjpc-zzo è un art ili» , il cui lavoro confilie 
nel vuotare e nettare i pozzi , gli Siiialtitoj , le 
fogne ec. Quell' Arte benchv fozz» ed abbietta e 
nondimeno di «rande utilità c vantigli j avendo 
per oggetto la mondezza , e U pulitele» delle Cit- 
tà, c per conlegu^nza la fa ut e degli abituiti. 

bit mosto di astiare un pezzo . 

Per nettare un paizo rendeli neceffario il coo- 
COrio di due uomini L' uno di erti dopo effetti 
pattato d'intorno alla colei» 1' anello di uni forte- 
corda > che I' altro tiene per I' eJlremità i file 
full* orlo del p.zzo , ne abbraccia la cori» con 
ambe le mani , e fi laici» andar giù pi"» pi» 110 
Jungo quella Corda appoggiandoli colla fchieua , e 
colle ginocchia alle pareti interne del pozzo - In- 
tanto il (uo compagno lafcia (correre la corda a 
cui è attaccita li colei» del Ripul-tore , facendo 
fempre un poco di relificnz» per (ollevare il corpo 
di quello , che difeende , e pot;r impedire I» lui 
Caduta in caio che la corda veniflc a (puzzarli . 
Quando il Ripuliture à difeefo più da piello eh' i 
podi bile alla luperficie dell' acqua del puzzo il !uo 
eompag-^ ferma ad una qualche col» di ben faldo 
1* eftremitì dell» card» che lo ritiene , ed allora il 
Ripuliture mette da ciifcun lato del pozzo tra ls 
giunture delle pietre due grolfi clibdi che vi conl- 
ticc» dentro con un martello , che ha recato [eco 
in faccocci» . Indi celi' ajuio della corda dil pol- 
io e dell' altr» corda , di cui il àio compagno ne- 
ve 1' eflreniità , rìfale in alto di tanto da poter 
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mettere i piedi l'opra i due chiodi , de' quali abbu- 
ino pillato . lo quella politura , dopo aver falda- 
mente fermato di nuovo I' direni. u della corda , 
che Io ritiene , il (no Compagno gli cala già col 
mezzo di uno (pago una Cucchia/a di l'erro trafora- 
ti, e armici di un lungo e torte manico di legno* 
Il Ripulicore affonda quello (Irumento nell' acqua 
e ne raibhia il fondo per levar vii rutto le immon- 
dizie! e;f ;ZIU re, che poflbno ellervi . Quando feli- 
ce , che li cucchiiji è caricata , la cava fuori , e 
I a vuota nel fecchio ilei pozzo , che il Tuo compa. 
gno tita collo fu. Quella operazione li ripete rane* 
volte quante è necellirio , e come il pozzo è del 
tutto nettato , ti Ripulitore n' elee fuori con que' 
medellmi ajuci , con cui era in elfo difcelu. 

Dti vuotar» U fogn». 

Prima d' intraprendere il vuocamenro dì una fo- 
gna è d' «jpo avvertire di farne I' apertura qual- 
che cempo avanci. _A tal effetto alcuni de' compa. 
gni dell Vuotapozzo fi [rafportano nel Iuoeo do»' 
ella è pelli s e d«po che «' è loro latto veder la 
chiave , cioè a dire , la pietra quadriti , che na 
chiuda l' apertura, e che per I* ordinario è funata 
nel mezzo della volta, levano via quella pietra con 
leve di tetro, e la rovefeiano full' orla dell' aper- 
tura. Non potrebbe!! lenza grive ed ellremo peri- 
colo dilcender fubìco nella fogna , perché i Vapori 
avvelenaci che regnano alla fuperrìcie de'le macerie 
io que' primi imitanti , e che i Vuotapozz* chi»* 
nano il piomba , fono talmente nocivi , eh' hanno 
talvolta cagionata una mone improvvi/a a quel- 
li , eh' hanno avuto I* imprudenzj di cfporyili . 

Alia faperficie delle immondezze, che riempiono 
le fogne , panie .ilarmente allora quando ì molco 
tempii che fono Hate vuotate , vedefi una maceria 
T«m» XVI ti. X giai. 
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gìallaltra o azzuriccia ed u ne Linfa , che copre tatti 
la fuperficie . Alcuni indagatori della Pietra Filofo- 
fale i raccolgano con Comma premura quella mate* 
tii ; fono avviliti da' Vuotapozzì quando v' è qual- 
che fogna che ne fi* riccamente fornita » e vengono 
a farne la raccolta per impiegarla in ufi che gli 
uomini affermati non fi curano di fa pere ne di Jw 
nofcere. 11 Sig. Beaumì ha creduto , che 1' eia me 
di quella fofta-tza potette iaterelTare la fana Chimi- 
ca , ma ha riconofeiuto , eh' effa non i altro che 
folio niente per alerò diverfo dal folfo comune , e 
ordinario , fe non che è ìl più delle volte fotte 
la forma di fiori di folfo. E' talvolta gialliflima , « 
talvolta bianchifilma' quelli diverti colori provengo- 
no dallo (tato di di vi (ione, iti cui li ritrova , e non 
mutano niente de'Ia fua natura. 

Accade fpcflìlfimo , che aprendo una fogna forge 
incontanente un vapore fulfureo , che s' accende 
tolto a! lume, che gì' Operai tengono per vederci. 
Quando ciò avviene , gli O f eraj fi allontanano più 
prontamente che poffono ; renerebbero affogati , ( 
morrebbero, Te avellerò I' imprudenza di fermai!:, 
o fe per la difpofizione del luogo don potettero far- 
lo con tutta quella prontezza , eh' è A' uopo ; per 
buona ventura tali accidenti non fono molto fre- 
quenti . Quella infiammazione fi fa alle volte tMM 
rapidamente > che cagiona un' efplofione , la quii- 
fa un remore umile a quello di una grande artb - 
bugiata; rovefeia talvolta a terra gli Opera), efpr- 
gné tutte le candele; in quello calo il fuoco li fre- 
gne da fe ordinariamente per 1* agiraziene , eh' bi 
cagionato nell' aria, ma gli Opera) l'eoo in pericol 
"perchè fi trovano efpolti a quel primo vapore , ci 
e(ce all' apertura delle fegne . Gli Operai P*!-» 1 
fcanfare quello pericolo , avvertendo di non reti 
troppo prelto alcun 'urne nell'apertura della f°H nj 
Quella materia inl.»n:raabile E .è un* perzion- . 

folfo, 
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folf'o , e di materia oliali molta afloitigliata , ri- 
dotta in fottilifiìmi vapori, e che può , inGamman. 
doli, cagionare degl' I ncend.it quando vi fi trovino 
dapprefio materie corabuftibili . 

Quando la fogna è redata aperta per venti quit- 
ti ore all' incirca, molti Opera) lì trafportano coli 
per vuotarla , e queft» operazione lì fa tèmpre di 
notte tempo. [| ujillro Vciotapozzo va il giorno * 
dare un' occhiata alla fogna per eliminile 1' altez- 
za della materia , e prenderne nota . Verfo fera 
manda una carretta di botti afeiucce , e che hanno 
in uno de' fondi un foro quadrato che fi chiude 
con un pezio di rapporto , e con paglia , gli ope- 
ra) , diflribuifcono quelle Botti fjpn una line» in 
capo alla Arada a tre piedi in circa di dìllanza dal 
muro; aquattr'ore incirca di notte nel verno , e in- 
torno alle cinque djfhte incominciano a lavorare. 

Un Operajo mette una fcala nella fogna e fcen- 
de abballo col mezzo di una fcala fico alla fuperfi- 
eie della materia; un altro Oper.io icende giù con 
un l'ecchio attaccato ad una corda , e quello , eh' 
è iafulla (cala , lo rempic di materia ; l'ubico quel- 
io. che tiene la Corda , tira a fe il fécebio , e Io 
verfa in una perla, che porta un altro Operajo che 
gli (la appretto: come la gerla è abballata» ripiena, 
v» a vuotar!» nelle Botti , che fono noli* via . Sì 
cnmieua cosi di mano in mano a lavorare fino al 
principiare all' intiero del giorno. Si turano fe Bot- 
ti a mifura che fono riempiute , e un Carrettaio 
viene a levarle fopra una Carretta per andar a vuo- 
tarle fuori della Città. Quando è ora di Jafet» ra il 
livrro i gli Operaj hanno obbligo di feopare , e 
lavare i luoghi per dove fono pillati , e la via do- 
ve hanno fatto il lavoro . Se non hanno potato 
vuotar 'a fogna in una notte , ritornano i giorni 
Tegnenti . Quando la foffa è del tutto vuotata 
(tendono giù. e la mifurano per eonofeere la qu»n« 
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tìtà di materia eli' hanno levilo via , e regolarne 
il pagamento. Dopo il Muratore viene a rimette! - 
la chiave, a fermarla con geflu. 

"Huovi metodo "piepofio da una Compagnia tt 
Tarici per vuotare le Fogne- 

S 1 è alcun! anni fa firmata a Parigi una Compì- 
ìgnia o Società prr intraprendere di vuotare le fo« 
gne in maniera che non lì fendile punto il cattivò 
.odore . che un tal lavoro cagiona . Il mézzo pro- 
pollo da quelli imprenditori confittevi nel collocare 
full' a poi turi iella fo£n» una gran cappa di latta , 
fato alla ([naie Iivorar potettero due o tre Opera). 
La patte fuperiore di quella capa finiva in un' a. 
pertun flirtile a quella di un largo tubo o cannone 
5i llufa ; a quella fi addattavano de' tubi di lati 
di un limile diametro lino ad alcuni piedi ,il di fo. 
fra delli cala . Fn uno de' Iati di quella cappa fa- 
ctvafi un gran fuoco, ma difpolto in guilà che non 
Tccalfe incom<ido_, c di fagio agli opera.! . Quello 
fuocn era dcrtinato a formare un ventilato/c , che 
'cagionava uni corrente d' aria capace dì portar vii 
tutto il cattivo odore al di (opra della caia - Men- 
tre il fuoco àrdeva , .gli Opera) neceflarj li merte- 
vano folto alla cappa , empivano quivi le Botti ; le 
"turavano frattamente , e non li portavano via di là 
fc non allora quando erano beri chiufe . A quefto 
modo non li avava vetun altro odore che quello , 
di' efalava (oltanto iti tempo del ìrafporto delle 

Egli e certo > che quello metodo è in.gegnofo , 
Trìi jive'rfe circollane a hanno lino il prelente im. 
Ile-diti I' efrcuziotie . ' 

Uiin de 1 maggiori inconvenienti li ò la difficolti 
MI 'coll.icar , la macchina ; I 1 apertura delle fogne 
%h ViWvafi ift tutte le caie difilla tinto comodi. 

reto. 
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pente > che vi fi podi mettere un» macchina dj 
un si grande apparecchio , e che dee e/Ver tantu. 
vada da Contenere un Rr.ln fu-.co , e per lo mena 
uni Botte con due 0^er*j. Pacche il iuo ufo deb- 
bi effer attimo ne' luoghi, dove fi può collocar fa- 
cilmente . 

ZUCCHEaq {ofrti dilla Fairica dillo) 

Lo zucchero è un fale eflVnziale, graffo , piaee : 
Vplifliino al gullo, clic ricavali per criftallizEazions 
dai fughi delle piante eh' (unno il fapor dolce , co- 
lpe dai fucchin dell' acero , della betulla , del fu- 
go cUJ B)tb»bi=toIa , del Bimba , ma principal- 
mente da una fpecie di canna, che coltivati all' In; 
die Orientali, e Occidentali. 

Pilla zucchirq degli Antichi- 

Lo zucchera deqli antichi , cui effi chiamavano 
Saccbiruin o faccar-rrfambti » ttbaxìr fembra cf- 
ìere fiato affai diyerfo dal ritiro, poiché fecondo I? 
detenzioni , che ce ne rodino, era della confitto- 
la della manna o dal miele . Sembra che quello 
Zucchero non altro fi forte che il lazo , che Ili li» 
ajaturalinente dai germogli dei Rimby , fpecic di 
panna arborefeentt ■ che crefee all' Indie Orienta- 
li . Quando quefti germogli foqo maturi , elee da- 
loro nodi un liquor flatulento , e lirnpofn , che fi, 
coagula per I' ardori. del Sole, e forma delle lagri- 
me Umili a quelle dilla manna . Gli antichi racco- 
glievano quello Zucchero naturale , raa ignoravano 
V arte di cavare il fugo dalle canne per e.Oredio- 
oe , e pofei» di purificalo, come noi facciamo og- 
gidì. 

Non Si fa in qual tempo abbiali incominciato » 
folciva* «nelle canne por «Orami lo zucchero . ll : 
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Silmafio pretende che fili Anbi avefiero quell'Arte 
più di ottocento »nni fa . C hecchenefia , egli e 
certo che I» canna, che dà lo Zucchero; crefce na- 
turalmente io America, come pure ili' Indie Orien- 
tali. , ; - - 
Dtfcrizhni delia Canna da xutchtf , * 
dilla fua cohivaz'oae ■ 

Qnelìi canna addiroandafi In Urino arunio Set- 
'ch'ardirai ovvero calàtnus S accbarìféra . 

L' interno de' gambi o fieli di.qnèfft pianta e 
celluiosi e ripieno di ani quintili grande di fugt 
dolce gratiflìmn al gufln , allora fpecialmente _ che 
Je canne fon giunte al grado di perfetta maturiti § 
e fono (lite prodotte in un terreno alquanto magroi 
e ben elpoflo al Sole ... 

Il corpo della canna è divifo per nodi , i cut in- 
tervalli crefcono !a proporzione che fi allontanano 
dal piede del cepo : da quelli nodi efeorio 'e fo- 
glie , che fi leccano , e cadono a rerra a rniluri 
the 'a pianta va acquiftindo àccie feimentc > di ma- 
nieri che non refta che un gruppo o mazzetto Vel- 
lo la cima ; fono lunghe , ftrette , dentate imper- 
cettibilmente. fugli orli , divife da una fola nerva. 
turi j e limili alte lamine grandi di uno fpadoue: 
quando la pianta è in fiore forte dal meizo delle 
foglie un rampollo di ritti (Timo , lungo da 30. a ili 
pollici , crollo a un diprefTo "come I" eflremità del 
dito mignolo , guerojto , filila foromìtà di un gran 
pennacchio fpario di piccole pannocchie fottififfime , 
che racchiudono la femenza. 

La canne piantate in buon terreno crefeono A' 
'«rdinario da fei fino ad otto piedi di altezza , ed 
hanno ali' incirca da 'dodici in quìndici lince (lidia- 
"jnetró ; maturando acquiamo un 'bel color giallo a 
"e il fogo , che contengono , è faporito , e guflc* 
toi 'Quelle ptodottt in terreni b»fli % e paludofi s* 



innalzano fino a dodici e quindici piedi , ed anche 
più - fono quali della grò Aizza del braccio ; ma il 
loro fugo , quantunque abbondante , è aliai acque- 
rò i l poca dolce ; ì terreni per contrario aridi , e 
lecchi danno picco! i/s ime canne , il cui fugo è po- 
co abbondante , troppo dentò , e come cotto per 
metà dall' ardore del Sole. r 

Quantunque il germoglio o fiore , di cui a' £ 
parlato , rinchiuda tra le Tue pannocchie una quan- 
tità grande di Temenze , non fi fa tuttavia neffun 
ufo di quefle per moltiplicare fa fueeie , avendo 1* 
eiperiensa ingegnato, ch'.è meglio piantar le canne 
di Barbatèlle ; quello metodo e più pronto , e pi4 
licuro ; e quindi tagliali la foni mici delle canne in 
pezzi di quindici o diciotta poli. ci di lunghezza , fi 
collocano obbliquatnenre due a due in ciafcuoa del. 
le fofTe desinate a riceverle ; vi fi getta fopra del- 
la terra fenza «prime 1* eflremità ; e fe la flagio» 
w va favorevole quella piantagione comincia a ger- 
mogliare in capo a fette od otto giorni : la quan- 
tità de' celatigli , che fàrgooo nel mede (imo tea. 
P° • obbliga a farcniare le canne in cinque o (ci 
riprefe fino a raoto eh' abbiano acquillito forca ba- 
lline per fonacate le cattive erbe . Quando le 
canne Iona pervenute ad una certa grandezza fona 
talvolta attaccate da un numero grande di minuti 
infetti, che gli abitanti chiamano puebont <> pucon; 
le formiche non cagionano loro minori danni , e i 
topi ne fanno un gran guaito . 

In un buon" terreno ben preparato , e diligente- 
mente mantenuto la piantagione dura da dodici io 
quindici anni , ed anche più fenn che vi fia bi fo- 
gno di rinnovarla. 

L' età i in cui fi debbono tagliar fe canne , non 
e certa ne determinata , elTe-io fpefle volte il 
tempo della loro maturiti ritardato dalle varietà 
Mia Stagione i è d' uopo avvertire di non far mai 
X 4 la 
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luagiro di quattro □ cinque piedi , affine i\ rice- 
vere il moto di rotazione , che gli viene imprefla 
da una ruota , motti da uni corrente di acqua > □ 
dal vento, o da buoi, o di cavilli attaccati a del. 
le braccia di leva , che ad efla corriipondooo . I 
cilindri de' lati ricevono il loro movimento di rota- ■ 
eione col mezzo di una inezie di ruota dentati > 
eh' hanno ciascuno alia loro eitremità fuperiore , la 
quale s'incaftra ne' denti di una ruota limile , fot 1 
mata nella parte fuperiore del cilindro di mezzo ■ 

I perni de' cilindri fono ricevuti dentro a de 
buchi proporzionati alla loro grotfezza : quelli bu- 
chi fono fatti in piatire di getto fermate laidamen- 
te fopra due grotti pezzi di legno polli para Ile fil- 
ine ut e , e orizontalmente , I' uno abbaiTo , e I' al- 
tro in alto -: quello di abbi Ito è attaccato fopn un 
telajo lungo diedre» otto piedi -, e largo quattro ; 
quello telajo col mezzo di molte tavole grolle , 
iene intìeme unite , e che fono id etto frldamen» 
te attaccate > forma una lpecie di tavola in truo- 
golo , o tramoggia, il cui ufo fi edi ricevere il fu- 
go delfe canoe che ti fanno pattare tra i cilindri - 

Quelli cilindri afferrino e fchiacenno colla loro 
rivoluzione Is canne, che ad efli fi prefentano. la 
quelli Operazione a* impiegano ordinariamente due 
Negri ; I' uno introduce 1* eilremità delle canna 
tra il primo , e il lecondo cilindro (' I' altro , col- 
locata alla parte oppoft» , ne riceve I" eitremità i 
mi fura che panatici, e le introduce tra il fecondo e 
il terzo cilindro. 

Quella operazione li fa con forno» pronte zzi , ma 
richiede una grande attenzione . Avviene talvolta , 
che i Negri introducano le loro dita infame colle 
canne, e i loro Corpi pillerebbero tutti interi con 
£lTc tra quella fpezie di mole verticali , fe non vi 
li apprelhU's rimedio , fermando prontamente il rao* 
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teis^ftesefletteweiesf!*:. sì 3tte«a»st 

lina , ovvero anche tagliando Imo il braccio , ina- 
io è digii introdotto e inferito dentro . 

JUlU depurazione dei fug» fprgmuto dal- 
la tanni. 

Quando le canne Tom a quello modo patiate , e 
kipàfiate Uà i ciliidri , li crede eh' abbiano dato 
tutto il fugo > eh» contendano . Quello fugo è ri- 
cevuto in quella fpezie di truogolo, di cui abbiamo 
pillato > e di là (corre incontanente , col mezzo di 
un canale in una gran caldaia collocata nella Fab- 
brica . Quello ìugo recentemente fpremuto porta il 
nome V*f°k avin» it canna; è di un «tatilsimo fa. 
pore , ma convien pigliarne moderata mente ; pro- 
duce comunemente la diarrea, e delle malattie più 
gravi ancora a coloro eh' hanno un temperamento 
robuito. Gli avanzi delle canne Dottano il nome dì 
inzaffi! ; e fervono a far fuoco lotto alle caldaie . 
In alcune abitazioni fi fanno tcrmentare dentro a 
dell' acqua colle fchiume più grolTolane , che dà 
il vefau , e Ci fa con quello mezzo un vino noia in- 
grato al gulto , che ferve di bevanda ai Negri . 

Quando è f premuto tanto vtfou , che balli ad 
empire la gran Cildaja della Fabbrica , vi lì mette 
dentro infieme con quello fugo una certa quantità 
di acqua di calcina, c di una forte lifeiva di cene* 
re : allora li accende un gran fuoco fotta alla cal- 
ti? ja , e lì fa rifcaldar quella nana di fluido lino a 
tanto eh: abbia prodotto una quantità grande di 
fchiume denfe ; quelle fchiume fervono al nutrì* 
mento degli animali ■ • a face una bevanda ai Ne. 
gtl . Si verfa in apprelTo il vi/tu di già depurato 
con quella prima operazione ia un' altra calda)* ua 
pò men grande , e che addimandali la propria ; t 
•dopo avervi verfato ancora dell' acqua di calcina, « 
della lifeiva fi fa bollire più fortemente, che nella 
prima. 
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primi. Si raccolgono le fchiame, che eompfrifcono 
alla fuperfido, e fi depongo™ io uni caldaia fui!* 
ruoto per edere in appretto chiarite, e cotte. 

Quello vefou, è trameflo in uni terà» ealdsjiad- 
dimmdata li lìfetva t e dopo avervi mtirb un* 
nuggiur quantità di tcqtii di «Idia , e di lifci- 
vj, che bella precedente , fi fi rifcaldare lino a 
tinto eh' abbii dito ancori metta fchiume , the 
fi mettono parimenti in ferbo \ allora fi travili in 
Odi quarta caJdaja più piccoli ; e ■ fotti di farlo 
bollire , fa eli leva Dm gran pine dell'umidità fo- 
verchia ; il che gli dà già un poao dì conOltenai . 
Si fa un fuoco cosi (tagliar do verfo la fine dell'ope- 
razione, che li enfia di fluido in ebullizicne fera, 
bra fcintillare ; e per quella certamente *' è dito a 
quella caldaia il nonte di Fiamma. 

La materia é incontanente trafmeflit in una quin- 
ti caldiji t e a forza di bollire in elfi di fchimni-, 
re » e (Vaporare » prende la confittimi di un fi- 
toppo . Quindi chiimafi quella taldaja il firoppo. 

La feda calda)» chiamili la batttìa . Quelli non 
contiene più , che il terzo delia prima , perchè la 
frateria ba feemato di molto per le {vaporazioni , 
che fe le hanno fatto f offrire nelle cinque altre 
caldaie . Quando il firoppo é deporto in quella » fi 
rimefcola incora con acqua di calcina , e con della 
lifeiva» a cui fi aggiogo e Un poco dì dilìoluzione 
dì allume , fi fa bollire doso averlo ancora (chiù, 
mito fino a tanto eh' abbia acquetato quel grado 
di confidenza , che adJjnurjdifi la prova ; allora 
fi trafporta in una grandiflora calda» , fono alla 
quale non fi fa fuoco , e con ani fpecie di temo « 
che chiimafi pagàie ( a cagione della fui nflomi- 
glianza con quella fpecie di remo corte , e largo 
dì cui fi fervono gì' Indiani per far muovere full 
Ljcqua le loroibi renette ) s" imprime Di) meco con- 
timi a <j«i1a malfa fine * tinto che t/ol raffredda- 
mento 
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3 (ufi convertiti in un» infinità di piccoli 

^Qu'ande- k maffi di Groppo à Hata i quello mo- 
do converti» in granelli a forzi di nrawurli i, 5 
verta d«atro ■ delle forme fimi!) a quelle , ebe a- 
deperirli nelle Raffinerie di Europi , , e lop» le 
quali fi fanno eflttimente le flette operisti , ov- 
vero entro » delle Bacìi sfond.te , da un Imo , e 
po(!e in piedi fui fondo che loro retti , feprt uni 
cifìemi, nella quale il Groppo- , che non e cnflal- 
lizzato ode col mezzo di due o tre plccoìi ion 
fatti nel fondo di quelle Botti . Siccome U mifi» 
critlillizzati è (temati quindo il troppo é pilli- 
lo , fi fiwfce di riempiete le Botti con zucchero 
della medefirai fpecie , allora li rimette .1 fondo 
alle Botti, e fi viene ^produrne quella fpecie di 
zucchero noto nel traffico folto il Boroe di pftC&li 
fa greggio , o otafeavado. ■ e- ^ ■ 

Dei raffinarne/ite dilli %wktT4 , 

Il firoppo , che »' i raeflV nelle forme produce 
le differenti fpecie di zuccheri greggi che veggono 
nel traffico , e li maggior parte delle quali , »t*i- 
fognano di eifere purificate innanzi di eflere ad°pe? 
rate ne' bifogni della viti ; quelli è quella operi; 
zjone , che addimandifi raffinamento ; quelli che Ti 
applicano a quello genere di lavoro > chiimaofi Rpj- 

Sooo più o mei bianche fecondo che fono Aite 
piU o meno depurate dalli mwerii grafia , o piut- 
torlo fjponacea che i Chimici chiamano materia c, 
finitivi, !a quale non folamente fa diventar rof- 
11 ì Frittali! , ra*' impedire incora che C ror, 

\jr- Fabbriche delle Raffinerie in Americi non lo- 
lla gnu fitto diverte dille Poltre * vi fi enervano 
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le l'Ielle pratiche) e fi Ti in eflè del beltif^imo Zuc- 
cherò di tutte le lòtte , ed anche più facilmente 1 
che io Europa per le rai;ioiii , che verranno da noi 
efpnUe in apertilo . Le caldaje , nelle quali fi pu- 
ntici i 1 .vejo'.t , fono collocate , come quella dello 
nt.llte Ratrìnene ; fclimenre loiio in 'maggior nu- 
mero , e talvolta più grandi . Nelle abitazioni , 
dove non vi Tono caldaje deliriate elprefTamente pel 
[affinamento , fi fanno Ictvire a quello ufo quelle 
■ella. Fabbrica d'Ilo zucchero ( quando non c'è Vi'* 
fou da depurare ; finalmente ricavali , come fi fa 
nelle noftre Raffinerie , quella maggior quantità di 
zucchero che li può , dal iiroppo , che cola dai Ba- 
rili di zucchero gregeio , come pur dalle forme s t 
,uando s* ù cavato tutto , fi fa fermentar!! per ri- 
cavarne dell'acqua, vite conofeiuta in America fotto 
il nome di Tajfia . 

_ Le lifeivs ) che fi adoperano per depurare il ve- 
tu , come pure il firopo , che cola dille diverte 
pecie di zucchero , fi fanno colle ceneri , che pre- 
mono dalle diverfe Ipecie di legno , che G fono 
'luciate lotto le caldije . Si mettano quelle ceneri 
lenirò a de' BiriH sfondati da un lato, e fi collo, 
ano fui fondo, che s'è a quelli falciato], e nel qua- 
e s' i fatta un' apertura rotonda di circa un pol- 
ice , e mezzo diametro: quello buco è turato leg- 
germente con erbe fecche t affinché I 1 acqua , che 
Ice per elfo paline, non if corra troppo vclocemen- 
= i fi mette nel fondo de' barili un Ietto di molte 
cecie d' eihé vérdi , che 1! fono /chiocciate , e 
" 'e quali h'avvi una fpecie di liano Cauflico,' fimet- 
'• dipoi un letto di cénere, eun altro di calce vi- 
1 i e cosi di mano io mano fino a tanto che i 
'"ili fieno riempiuti ; allora vi fi fa pattare in 
nolte riprefe dell' acqua bollente; e quando fi cre- 
c > che la lifciva fra impregnata quanto può efferlo, 
n^fte in ferbo pei forviifeni «iroccorrenii - 




Del Raffinamento dello Zucchero fecondai! mi- 
todo i tbt prttieafi tulli Raffittirti di Eu- 
ropa, e p*nical*tm»tttt di trancia. 

Di quinto ** e detto , fcorgeG , che il lavora , 
che fallì nelle Raffinerie di Europi , fopra le dif- 
ferenti fpecie di Zucchero fireggio , condite nello 
fpogliarle della follanti griffa , di cui fono ancori 
impregnate , e che ne rende il grano gialliccio , e 
di un aulto dolce e melaro . Quella operazione e 
tanto piò. difficile , perchè eflendo quella materia 
graffi nello Aito faponaceo é follili ie nel]" acqua il 
pan della materia ; ile Ha. che produce lo zucchero. 
Deferi rremo quello lavoro in un modo breve , e 
compeodiofo fecondo quello , che il Sig , Rigaut h> 
veduto praticare in moire Raffinerie principalmente 
in quella del Sig. Paolo Nairac di Bordeau , do- 
ve ha avuto l'agio , e l'opportunità di fate mol- 
te elperienze , come pure fecondo le ofiervazio- 
ni contenute pel)' eccellente Opera del Sig. Du- 
bamel Dumonceau fopra il raffinamento dello zuc- 
chero. Trovfrmfi in approdo le olTervacioni che il 
Sig. Rigaut ha fatte fopra quella materia alla Mar. 
tisica , alla Guidalupa , e a S. Domingo , quan. 
do hi fatta colà il Aio Viaggi» per ordine della 
Corte. 

Quando i Barili dì zucchero gregeio fono arrivati 
alle Raffinerìe, alcuni hanno in ufàoza di arrtmen 
tarli ne' magazzini e di fare in poca dillanzi die.: 
un ferbatojoj dove fi depooe il iiroppo , che conti- 
nuamente cola. In altre Ralfinerie, dove li tiene pfi 
certo, che abbiali a (offrire neri' Hi riamente del de- 
capito, e della perditi, l'afciimip più a lungo qui- 
tto zucchero , rie' Barili , fi rompono come prim 
arrivano , e fi mette lo zucchero dentro a de' grir 
/erbato; quadrati , cinti intorno di tavole , I; 
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tavole del palancato anteriore fon» commette infie- 
me i fcanalicuri , e formano , Molti peni in gui« 
fa i che li poffono alzare a proporzione della quan- 
tità di succherò , che fi vuole depoli t»r vi . Nelle 
Raffinerie , dove u fa la feelta delle diverte fpecte 
di zucchero greggia, ogni ipecie è meflà in un fer- 
batojo particolare • 

Quando fi dee raffinar quello zucchero lì verfa 
nelle caldaie da chiarificare, dell'acqua di calci- 
na, nella quale a' è d ile io Ita una certa quantità di 
lìngue di fané, e li finir» di empirle dì succherò ; 
Cccome lo zucchero è capace di dare una quantità 
«rande di fchiuma , ebe diligentemente fi raccol- 
gano , casi a' impedifee , che quelle pallino foprft 
gli orli delle caldaie accadendo U loro capacità di 
quafi la metà , con orlature adattate alle loro cur- 
vature , e era «m fpecie di cufeinetti ripieni di 
paglia . 

Quelle caldaie fono d'ordì ai rio a! numero dì quat- 
tro, due delle quali fervono a chiarificar* , la ter- 
za a concentrare le fchiume , e la quarta , a cuo- 
cere i firoppi chiarificati . Nelle Raffinerie , dove 
non ve ne fono che tre , fi lavorano le (chiurac in 
una delle caldaie da chiarificare . Quelle caldaie 
hanno 1' apertura alfa! larga, il mura , di cui fono 
circondate , È incavato dinanzi per agevolarne il 
fervido - IL di dietro è rialzato con lamine di piom- 
bo adattate parimente alia loro curvatura; ma qm 
{te lamine fono fermate nel muro , in maniera che 
non ricevono il contatto del fuoco . Quelle (re o 
quattro caldaje fono ferino ed alfodate io fornelli 
poDi allato e vicino g|] un i agli altri ; hanno ciaf. 
cudù il loro focolare; ma ■ cenerai comunicano tra 
loro col mezzo di gallerie* affinchè la corrente d' 
aria (ìa più rapida , e il carbone di terra, che d'or, 
dinario i' adopera, arda con maggior forza , e ga. 
gliardia. 



L' acqui di oleina li fa dentro ad una fpecie di 
icafa grande format* di muro , ovvero in un tino 
grand* . MetteG d' ordinario uno ih/o di calcina, 
per una Botte > e mezza all' incirca di acqua , c 
perché 1' acqua redi più facilmente impregnati del- 
le parti ialine della calcina , (ì funi ri menare , s 
rimefcolir ben ben tutu la nulla , e iu appretto fi 
lafcia chiarificare; 

Come le caidije fono ripiene ,< liccome aubiam 
detto di fopra , lì accende il fuoco ne' tornelli , e 
con una fpatola grande fi agiti Io zucchero infino 
m tanto che iu difciolto; fi continua allora a man- 
tenete un gran fuoco fino a cinto che li parte ge- 
latinosi del (angue lìa co" -a , e cominci a galleg- 
giare , come pure le impunti ed immondezze , 
che trae feco [ aggiugnefi allora una nuova quan- 
tità di fangue di bue (temperato con acqua di cai- 
dot ( in alcune Raffinerie non il mette fangue di 
bue , fe non al tempo che cominciano a compari- 
re le fchiume ) fi tralafcii di agitare fubito che 
quella nuova quantità di fangue di bue è catta- 
mente frammifchiira collo zucchero , e 11 continua, 
n fare un gran fuoco fino a tanto che l'ufi formiti 
una maggior quantità di fchiuma , e che la bolli- 
tura Ga per alzarli ; allora 11 fcemi la forza del 
fuoco , gettando dell' acqui , e del carbone ba- 
gnato nel focolare > avvertendo Soltanto di lifcia- 
re un poco di fuoco fopra un Iato del focolare , 
affincfi* eccitando ('tu bollitura nei'l» nulla , nel 
luogo che ad elfo corifponde , le. Schiume fi «cu- 
, mullino [nel Iato oppofto . Si lavano via diligente- 
mente con uni grande icumisuola » e fi mettono 
in una tinozza , donde pofcM fi trafportano .in una 
finn calda/a . / 

Siccome quelle fchiume non fono, per così dire, 
formate che del firopp/, che I' attività dt! fuoco , 
« 1' aria hanao ridotto in belle , così ritrovali di- 

/ 
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(atro , dopo che fi fono freddate, una quantità affai 
grande di materia atte a iomminillrar dello zucche- 
ro : Si fanno quelle chiarificare e cuocere , quando 
ve n'ha tanti quantità, che riempir poffa una delle 
caUajc da chiarificare , oppure fi mcfcolano con degli 
altri zuccheri da raffinare, come diremo più abbailo. 

Lo zucchero non è iempre perfettamente chiarifi. 
cito con quella primi operazione : quindi quando li 
fono levate via ic prime fc hi urne , fi riaccende il fuo- 
co i dopo aver àncora aggiunto nuova quantità di 
Sangue di Bue (temperato con alquanta calcina, e fi 
opera nella ftefla maniera per ottenere , e levar via. 
le nuove fchiurae. Si efamioa allora il firoppo in li- 
na cucchiaia; e fe ritrovati abbaftanza chiaro, fi le- 
va via dilla caldaja con mia cucchiaia di rame ; fi 
vcria in un bacino di un lavitojo , che lo conduce 
in una gran caldaja , dove avanti di penetrare palla 
stravedo di un drappo di lana bianco. Quello drap- 
po è foftenuto da un paniere di vinchj radìflimO , o 
la caldaja, fopra della quale è pollo il paniere, non 
ha fornello . 

Quando il firoppo à a queflo modo fpogliato coi 
mezzo del panno dalle impurità , che non s'erano 
follevate colle ichiume , portali con de' bacini nella 
caldaja da cuocere , e fi fa bollire gagliardamente 
fino a tanto che abbia fvaporato abbailanza per for- 
mare raffreddandofi de'criilalli , il che dura daccir- 
ca a quattro quarti d'ora . Si conofee che la cuoci- 
tura del firoppo è fatta , quando mettendone una. 
goccia tra ìi pollice e l'indice forma un filetto di- 
(cattandogli . Quella elperienza addimindifi la pro- 
va Allora fpegnefi prontamente il iuoco, e con de 
bacini trafportafi quello firoppo in un altro luogo dt 
lavoro , dove fi depone in una gran caldaja . In que- 
lla caldaia è dove , col mezzo del raffreddamento , 
e del moro , che fe gì' imprime , fi riduce in granel- 
li , o crillalti . Quello zuccherò ancora imperfetto fi 
porta nelle forme con de' bacini armati di manichi, 
Toma xml. ■ • Y .ed 
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prefe, c coli' intervallo incirca di una mezz'ori. Si 
ita l'at tensione di non farla troppo cardi, altrimen- 
ti fi formerebbero de 1 Eruppi di grotti cridalli nelle 
forme i ì quali non potendo lpezzarfi , farebbero na- 
feere de'tolcbi , per cui l'acqua di terra , di-tui fi 
ricoprono le forme, colerebbe lènza produrne 1* ef- 
fetto, che (e né deve aTpetrsre. Terminate quelle o- 
perazioni, fi trafportauo le forme ne'granaj. Quan- 
do tono picciole, gli operaj 'e fanno falire io alto» 
pad andò le le di mano in mino; ma le lono grandi , 
le follevano con una corda , e una girella . G'unte 
che fono fui granajo, fiievanovia i turaccioli, ciod 
i pezzi di pannolino , che impedivano al Groppo di 
colare; fi torà la punta de' panni con una fpecte di 
lentia ; e Cubito fi difpongono coni' erano nel luogo 
Ml'tmpii ; (e non che le punte delle forme s'intro- 
ducono nc'vafi , la grandezza de' quali e proporzio- 
nata alla quantità dì firoppo, che deve palT*re. Re- 
cano in quella umazione per cinque o lei, giorni * 
fino a tanto che la materia Groppofa più groffa c 
denià , interpofta fra i crìlhlli , fta pallata; ficcomc 
quello firoppo e quello, che con una nuova cuocitu- 
ra produce il men di zucchero , coti li ha li cura 
di metterlo da parte, e di folli tu ire degli altri vafi 
fotto alle forme . 

Torto che fi fono cangiati ivafi, fi portano le tor- 
me le une dopo l'altre full 1 orlo di una gran calla, 
dove con un coltello , dì cui fi pslTa la lamina tra 
le pareti Interna delle forme, e lo zucchero, G di- 
ftrugeom» le adetenze, che poflono aver contratte » 
e ciò" fatto fi mettono le forme per la loro baie fo- 
pra a delle tavole per lo fpaeio di un'ora, affinchè 
il Groppa ch'enfi raccolto vetfo la punta , Ga ugual- 
mente dillribuito in tutta la malfa. Quella diminu- 
zione del Groppo n«n lafcia inoltre li umettare la 
fuperficie interaa delle forme ; a quello modo fe ne 
fanno pia agevolmente fortire i pani . In allora per 
far lortirt i pani balta battere pian piano P orla 
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della forma Copra 'ma fpczie di ceppo di legno • 
quella operazione non li fa chu per eliminare , fe i 
pani fieno ancura abbaftanza rodi di effer tentiti , 
c fi lia l'attenzione di farla Copra una caffa , perchè 
le particelle di zucchero , che polluno llaccatii dai 
pani, non fieno perdute, e fen vadano a male. 

Fatto che fi ha quello efame , e rimelfi i pani 
nelle forme , fi piantano , vale a dirs , fi mette la 
punta eli quelli , che fi fono giudicati atti ad efler 
ferrati dentro a de' vali diffiditi per ferie lungo a' 
granai . Quando le forme fono piccole , li mettono 
d-eci file accanto l'uni dell'altra ; quando fon gran- 
di , ve n'ha meno. Cune fono a quello modo dilpo- 
fle, fi riempiono fino ad un mezzo pollice all' incir- 
ca collo zucchero della calla , dove fi fono talenta- 
te le forme , e con del zucchero greggio llacciaro 
il vuoto , Che il liroppo colando Ila prodotto nelle 
forme, fi ammucchia , e ti appiana bene quello zuc- 
chero in polvere , e dorio lì terra , cioè a dire , fi 
finilce di riempiere le forme con argilla (temperata 
in tanta quantità d'acqua, che fia ridotta in pappa. 
Queir a terra abbandona appoco appoco l'acqua , di 
cui & imbevuta , la quale fi diflribuilce ugualmente 
in tutta la mafia de' pani , mediante lo zucchero 
in polvere , che s'è meifo fu! la loro bafe . Quella 
operazione ft fa con una cucchiaia, la cui grandez- 
za è proporzionata alla quantità di terra, che li ri- 
cerca per riempiere eiafeuna fpecie di forma 

L'argilU, che fi adopera, non è molto graffa , & 
di una Ipecìe particolare, alforhe tane* acqua , quan- 
to le tetre calcarie , ma la ritiene più a lungo . 
Quella , che fi adopera a S. Domingo, e al/a Mar- 
tinica, è della medelìma natura: alcuni abitanti ne 
fanno venire di Franci.a ; ma il più degli abitanti 
della Martinica fi fervono di un' argilla , che pren- 
dono ne' contorni del Forte-Reale . Se le fanno le 
RelTe operazioni che in Francia: dopo averla dibat- 
tuta per lungbiflimo tempo in una tinozza ripiena 
di 
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dilegua, c ridotta in pappa , fi paffà in divine ri- 
prele per una Ipezie Ji gran timballo di rame, che 
add (mandali la colartffa . Quello vaio c traforato di 
molti buchi , eli' (unno d.iccirca una linea di diame- 
tro. Allora quella terra à buoni ed accjin.ii udeiTer 
nteflà nelle forme. 

Il metodo di mettere lo zucchero In polvere full* 
ii ile de' pezzi innanzi di terrari!, fi pratica anche in 
America dopo che fi ha colà incominciato a raffinare . 

Come ì pilli fono ferrati . fi chiudono le porte 
c le fincflre, affinchè l'acqvj, di cui la terraèim- 
bevuta, penetri i pani invece di fvaporare. SÌ apro- 
no in capo a fette od otto giorni , e alle volte pià 
r.irdi, fecondo le Stagioni: dopo che la terra è lec- 
cata, fi dilpongono con un coltello le aderenze, che 
aveva contratte nelle forme , e fi 'èva via dalla ba- 
ie de' pani ; e dopo averne cavato lo zucchero, che 
pjrta fovente fcco , fi mette da parte per eiTere di 
ii.iovo preparata , come fi è detto di (opra , Allori 
fi fpazzola la baie de' patii , alfine di levar via le 
molecole di terra , che paiono effervi rimane , eJ 
una polvere nera. Quella operazione fi fa fopta un» 
L.-ill.i, affine di non perdere quel poco di zucchero, 
>:lie li dillacca. Si ralchia colla flclfa operazione la 
baie dei pani ; e dopo avergli rimetti nelle forme , 
clic fi ripiantano fopra i vafi, e mefìò una mano di 
zucchero in polvere fu Ila bafe, fi mette della nuova 
terra . Si ha l'attenzione in capo a molti giorni di 
vilitare gli (Irati di terra, e di riturare le fcrepola- 
ture, che un troppo pronto rlilfeccamento neceflaria- 
mente produce . Quella ultima operazione fi fa con 
una fpccie di coltella di legno fonile e fleffibile. 

Quando quella nuova terra ha prodotto il fuo ef- 
fetto , G cavano i pani fuori delle forme per efa- 
minare, fe vi refllno ancora macchie di firoppo. E 
quando fe ne vede verfo !a baie , fi rimettono nelle 
forme , agglugnendo delia nuova terra fopra la vec- 
chia , dopo avsr nmcicolatj queir.» ultima . I foli 
Y 3 P Ani 
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pani gr.iflì abbi fogna no di ricevere quello terzo Ara- 
to di certa , imperciocché i piccoli fono ordinaria- 
mente bianchi dopo l' effetti) del iècondo Arato , Quin- 
di rollo che fi crede , che fieno perfettamente pur- 
gati dal firoppo, fi cavano fuori dalle forme, fi ri- 
flettano dalla terra , e fi mettono i'ulla loro bafe , 
affinchè il firoppo, ch'enfi raccolto verfo la punta , 
fi diltribuilca ugua/mente in tutta la mafia . Quando 
il tempo è umido , e che ad onta del calore delle 
ftufe, fi teme che lo zucchero non iMnùmidiica , fi 
ricoprono i pani colla loro forma , e fi falciano co- 
sì iufino j tanto che le macchie, che il firoppo for- 
mato aveva nella punta , fi fieno cancellate per la 
fua di Ari suzione in tutta la io Danza de" pani : al- 
lora fi portano alla Aufa . 

La terra, che levali via dalle forme , fi mette in 
un paniere per e fiere adoperata nel medefimo ufo 
dopo efiere Aata preparata come s'è derio. Lozuc- 
chtro , che reiìa attaccato alla tetra , fi depone in 
una.caffa con quello , che fi leva via dalle bali de' 
pani quando fi rimettano. Queflo zucchero fi melco- 
la co' fi ruppi fini, ovvero con zuct fieri da raffinare. 
Quanto al firoppo , che cola dalle forme per l'effet- 
to dell' acqui della terra , fi lepara dilipentemcnre 
da quello , di' e paffato il primo : contiene delia 
materia gtaA".i , ma v'è franimi le hiat.a una grandif. 
fima quant'tà di zucchero , che l'acqua ha dilcinl- 
to, e po. tato feco- Il primo, al contrario, non è, 
per così dire, che la materia graffa e (tradiva. Vi 
è per verità In eff> alcun poco di zucchero , tra 
n-n fi giuene a farlo criflal lizzare le non con noi. 
ta fatica. Ne parleremo qui innanzi. 

Delh Stufa . 

La Stufa e una fabbrica di quindici in diciatto 
piedi in quadrato , e multo elevata , con muraglie 
grofle , affinchè vi fi poffa, con ferva re il calore J le 
porte, e le altre ufeire, per dove lì corrano dentro 
i pani all' uk'a de' gtanaj, lono per la fteifa ragio 



cole , e chìufe con doppi palancati . Vi '.odo 
.riamente fei tavoliti, che ledono a folìenere 
: ; looo famuli di tra viceli i feparati tra loro 
unì pollici , e inchiodati l'opra altri travicelli 
ti nel muro. Nel rres*o di ogni involato CTVt 
muta per poter tralportdrli da un pijno all' 
La diipofiVone de* pani (opra .■..ili tavolati 
* nel merterg:i (bora li loro baie un pollice 
a difcofti gli uni dagli nitri. 



abjaflo della ilufa , ma Li cui porta è di fuori , un 
calore mediocre, che fi accrefee appoco appoco fino 
a taoto che faccia falire il termometro del Signor 
Reauraur al cinquantennio irrado. 

Senza dì quella precauzione ferirei ebbcnlì fopra i 
pani delle macchie rolfe , le quali fena* alrrrare il 
lepore dello zucchero , ne le errerebbero il pregio . 
Quello difetto chiamati celpo di ftujt . I paoi fono 
ancora (oggetti ad un altro accidente , quando non 
iono a fuific.eoaa afeiurti innanzi d, elfer porti alla 
lui i ; non atendo ancora molta faldeaza , il loro 
proprio pelò , aggiuntovi il r .lare , ebe gli ammol- 
fifee , gli fa abbacare , e fi attaccano gli uni agli 
altri . Quando vi fono de' pani rotti o per cadute, 
o per altri accidenti fi riavvicinano infierne i pezzi 
dopo averli bagnati nel (ito dove fono rotti : i! ca- 
lore della flufa è (ufficiente per riunirli infieme lai- 
damente ; ma quelli pani non fono (onori , e per 
quella cagione non hanno il medesimo valore. 

Quando lo zacchete è (Irato per otto giorni alla 
fiuta, le ne cava fuori un pane, che 11 rompe , per 
,-iccertarfi (e fiafi perfettamente leccato nel centro , 
altrimenti vi fi larderebbero gli altÈi alcuni giorni 
di più. SÌ (cerna il calore infenfibilmente . Apronfi 
dipoi tutte le porte della Bufa , e quando il calore 
fi è a quello modo appoco appoco indebolito , fi ca- 
vano fuori per portarle in un luogo , che addiman- 
Y 4 daG 



341 Z'U C 

dafi Ai camera Ha piegare . Si fcp.irano i pani, che 
hanno delle fratture, da quelli, die 'uno Intieri, e 
quel ii , che buina delle macchie , &■< qu-lli , che non 
ne hanno; fi ravvolgono io una carta turchina o pa- 
vort.nz.i p.ù o men fina . Siccome accade tikolta 
che la carta turchina o pavonazza comunica parte 
del fiio calore a' pani , così li coftuma di iMttere 
ud foglio di circi bianca {otta agi' invogli dello 
succherò fopraffino, e dello zucchero reale. Ma di 
qualunque natura fiali Io zucchero , mette!» tempre 
della carta bianca in quella fpecìe di cappuccio, con 
cui rìcoprefi la reili de* pi ni . Si lesina in appretto 
con dello (pago , e fi difpnnaono dentro a delle cade 
deftinate a eia felini fpecie di zucchero particolare. 
Operaz'em fam le jchiiirr.; provenienti 
dalle cbiafifieazkni . 

Le fchiunie provenienti dalle chiariiìcazioni , del- 
le quali slbiaeio parlato , non debbono conferva»!": 
lungo tempo lenza fi rie cuocere, perchè la fermen- 
tazione, che ("offrirebbero , impeti irebiie iora di dar; 
tutta quella quantità di zucchero , che potrebbero 
produrre . Quando quelle fchiume provengono dai 
rottami di zucchero, fi mettono, dopo averle palla- 
te per una tela, e latte cuocere un pò meno che fé 
fi voleffe lubito ricavarne lo succheio infieme coi ft- 
roppi fini , vale a dire , con quelli , che colano dal- 
le forme quando fono interrate. Strenne allora chia- 
rificare, e cuocere interne co' rottami. Quando pto- 
vengono dai mifcovado li cuocono lepiratamentc , e 
fi mettono in firme. 

Operazioni /opra i S'mppì . 

Falli parimenti la icelta de'firoppi, checoinno dal- 
le forme; quelli, che provcng/.iio zuccheri rn- 

è ora detto, inficine co 1 rottami. In quanto a quelli, 
che colano avanti chs gli zuccheri Peno interraci , 
fi cuocono e(!i coli' acqua di calce., lenza mettervi 
fangue di Bue. Siccome quelli (iroppi non fono; r-- 
dir 



zucchero, ro>i Ibno molto foegetti a lollevarfi nella 
cuocitura: Vi fi rimedia, collocando iopra la Tua ba- 
ie nel tom!o della caldaia una forma rolla nella pun- 
ta ; la bollitura, che falli nell'interno di quella for- 
ma , obbliga il Groppo a paliate l'opra gli orli ; e 
ricadendo nella caldaja abbatta e reprime quello de' 
contorni-. Siccome non fi chiarificano quelli firoppi , 
le caidaje da chiarificare lèrvouo allora a cuocerli. 
Quello firoppo mettcìi in appretto dentro a delle for- 
me prandi , che cliiamanfi baftardt , ed alle quali 
fi fanno le medefime opeta^ioni, cheaquelle, in cui 
fi mette dello zucchero beilo ; fe non che quando 
tona ne'grjn.'i , ìn vere di forare la punta de' pan- 
ni con una lelìna , quella operazione fi fa con u:ia 
kvicchia di legno duro , che fi chiama maniglia, e 
che fi alLnda quali di un piede nelle forme , affine 
di agevolare la colatura del liropiio . Quelle forme 
i\ collocano (opra de'vafi per quindici giurnì , e al- 
le volte anche p'ù; polcia fi mettono (opta ad altri 
vafi , e vi fi mette della terra meno imbevuta di 
acqua , che quella, che fi adopera per gli zuccheri 
più fini . Quando quella terra è fecca , fi vifitano i 
panni , e polcia fi lalciano purgare ancora per due 
o tre radi . Quando alla fine quello zucchero ha 
quel grado di perfezione, di cui è capace , li cava 
iitori'dallc iorme i e con una ronca fi lupara la ie- 
lla de' panni, come pure i luoghi nicchiati da quel- 
lo , eh' à bianco. Le porzioni più pure lono desina- 
te ad cfler cotte co' rottami , ea fare dello zucche- 
ro bello. Rifpetto a quelle, che lòno men pure, fi 
cuocono con acqua di calcina , le ne T'empiono del- 
le forme, che li portano alla cantina , dove li man- 
tiene col mezzo di una fiuta un calor Alludente per 
far colare il firoppo , che non è crifiallizzato. Que- 
lli panni chiamanti colature di ballatdi . Si mefcola- 
110 co' rottami, o con del in.ncovado , per formarne 
dello zucchero più fino . 

Temo XViXl. Y j Qua» 
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Quanto li iìrJppi , che oroveni ;io dalle ha [Iarde , 
0 fauni cu.i;eie nel » flelT< maniera chequeili, don- 
de prou^nj na le badarne . Quello zucchera non è 
interrata, e i pani, chi ne provengono , chiamanlì 
v.-rgt/i . I pini , che pio tengono dalle telìe delle 
wgeii, e dall'altre porzioni dilettofe, che debbono 
di n ov> liquefare , portano il nome di colature di 
pèr/t/i, Qiiclla , eh* è bianco i ferve a formare dello 
zucchero 600 co' ruttami. 

Orrido ie ver£<'G non pnfljiio purgarfi dal loro 
(troppo , perchè lino (lite mal preparate , fi fanno 
fondere, e cuocere nell'acqua di calcina . Dopo a. 
venie rierm uro le firme li portano alla cantina co- 
me le precedenti. I p*ni, che ne provengono, chia- 
manlì wrpuntc. 

In ultimo quando a forza di far bollire i firoppì 
delle baftarde , delle verseli ec. non fi pud più ri- 
cavarne zucchero , fi vendono a bafliffimo prezao 
ai forellieri , iquali ne fanno acquavite. Se necon- 
fuma tuttavìa uni qualche porzione in Francia nel- 
le manifatture di Tabacco. Vedi TABACCO. 
Delti zaciheri reali battuti , e canditi. 
Tale fi è la maniera di preparato Io zucchero 
raffinato ordinario ; ma vi l'uno alcune altre prefa- 
zioni per lo zucchero reale ; lo zucchero battuto,' 
e lo zucchero candito , dc'qnali parleremo adeflb. 

Lo zucchero reale fi fa co' r starni più bel J j , ma 
fi luole, quando fi vuoile averlo ancora p ù perfet- 
to , impiegare dello zucchero di gii (affinato , e 
ben purgato dal fuo lìroppo. Si fa fondere, lo zuc- 
chero o i rottami in acqua comune , e fi chiarifiei 
con albumi dì novo ; e dopo aver ni fiata più volte 
la materia pannolano , fi cuoce meo fortemente 
che per lo zucchero ordinario; 11 depone in appret- 
to ne.Il' empii , dove (olire le medelìme preparazio- 
ni, che abbiamo deli-ritte per gli zuccheri men fi- 
ni , lì mette nelle forme , e con della terra fi fi. 
nifee di levar via la materia elìractiva . Quando i 
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pani fi fono cavaci fuor! dalle forme , fi la (eia no. 
leccare per lutilo tempo all' »ria , innanzi di met- 
tergli nella flufa , e fi ha una grande attenzione 
di regolare il Cuoco della ftjfi dentro , altrimenti 
arrogerebbero . In cene Raffi .ìarie fi taglia la te- 
di di queiti pani do-o che Tuono cavati fuori dalle 
forme, e colle bili, cheli l'anno Icìofliere, cuocere, 
e granire , li ottiene il <-Iù bel zucchero poffmile. 

Qk-iio recherò è indubitatamente, if più bello , 
ma Lpffre L'S caio confiderabiie ; mille e aumento 
libbre di zucchero ordinario danno appena leitento 
libbre di zucefr-ro reale. 

Lo zucchero battutati fa con zucchero dì già raf- 
finato ma che non è dato perfettamente leccato nel- 
Ja fluii : ridotto che lìa quello zucchero in polve- 
re e palTato per uno iì-tecio fino , le ne riempio- 
no delle forme , 1' interno delle quali è bagnato J 
Ci ha 1* attenzione di pigiare e calcare, quello zuc- 
chero in diverte riprefe con una f'pecie di portel- 
lo , affine di darg'l tinta confidenza che polla ca- 
varli fuori dalle forme . Si mettono allora i pani 
fopra .una tavola , e pofcla fi portano alla lin- 
fa . I piccioli grani , mediante 1' umidità , e il 
calore fi agglutinano quanto balla per formar del- 
le mafie di una certa folidità. Ma querto zuc- 
chero , benché bianco quanto il reale , non ha in 
verun conto la conlìilenza , eil fimo dello zucchero 
raffinato comune. 

Lo zucchero candito fi forma con firoppo benicli Sa- 
lificato i men cotto che per formare dello zucche- 
ro ordinario, e che fi lafcia enfiali izzare da per fe 
col raffreddamento , e col riporti . Pigliunfi d' ordi- 
nario delle forme vecchie per fare quella fpecie di 
zucchero .quando fonoturate, fi riempionodi firoppo , 
e iu capo adotto giorni fi portano alfa ftufa: fi met- 
tono l'opra de'vafi , e lì dà facilità al Groppo di co- 
lare appoco appoco, levando via i turaccioli , Quan- 
do i criftalli fono lecchi, li levano via le l'orme dal- 
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il ftuf.i , e- fi rompono per cavarne lo zucchero. 

glia o eoa altri colori ; e i enfiali! , che ne pro- 
vens;.'nj , fono imbevuti di quelli colori , come pu- 
re 2>gìi aromati . quando li vuole adoperarne . Si 
fanno nni.ira de* difeso! con delia pipisi ovvero con 

Mio fo™? un " mLìV éfX!"" °" ' ™ 
Dei morta di ricavar da' fireppi V acqua 
vUt o fia il TafSa . 
Abbinili detto in fui priocipio , che quando non 
potevafi più filtrarne zucchera dai Groppi lì faceva- 
no fcim.'ruare per ricavarne una Ipecie di acquavi- 
te nota in America lotto il nume di Guiliive o di 
tallii . Quella onericene , quantunque [empiici flì- 
ma, non e p-r ancu'ihta recata a quei grado òi per- 
fezione di coi è capace. Ecco come il Sig, Rigaud 
1" ha veduta praticare . 

Si depongono in una ci(tcrna i Groppi fpogliatj di 
zucchero e le ichiume grolle , perchè la frefeheza 
della ciltern.1 fa che li confermino per più lungo 
tempo che le loifero in Barili, e quando fi vuol con- 
vertire ijuefle materie inacqua vite, fe ne mette un 
terrò con dje ti-rsi di acqua dentro a dalle Botti, a- 
vertendo di preferire all' acqua comune quella , eh' 
ha fervilo a lavare I vali , le forme , e le calda- 
ie . Si a^ita alcun poco il roefcuglio , indi Ti co- 
prono le Botti con delle tavole , e fi la (eia il li- 
quore io ripolò Gno a ranto che tramandi un odo- 
re vinofo, il che richiede di tre in quattro giorni. 
'Allora li mettono quelli liquori dentro a de' lim- 
bicchi , e ù palla alla diftila.'ione nella fleffa ma- 
niera che fi pratica per la diftiiazione del vino . 
Quello, che pad", nel l'er pentititi t il Eaffia . I Liir> 
biechi , che niWeianlì in America , non hanno 
nulla di particolare , le non che fono grandinimi , 
il Sig. Riiau.! ne ha veduto , che cor teneva n fino 
a fei Bari U , ma l'uno colimi ti in miniera che rice- 
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vono de contatto del fuoco fino a più di tre piedi 
aldi (opra del fondo. Con quella coflruzione rilpar- 
nùafi la materia coro bulli bile , ma il firoppo attac- 
candoli alle pari* ti del limbicco , brucia quivi tutto 
affatto , e produce un olio empireumatico che co- 
munica il (ilo la por e all' acqua vite ," il che è an- 
che molro nocivo alla Calure . Ciò non averebbe , 
le quelli limbicchi non ricevertelo 1' azicne imme- 
diata del fuoco che Copra i loro fondi e ì pati Cof- 
fero per intiero in Mitrati nel muro ma una cagio- 
ne ancora forfè non men valida di quello gufio em- 
pireumatico, è la poca diligenza , che fi uCa di la- 
vare T interno de' vali difliTlatorj , e l' attuazione . 
che fi ha di dillillare per molte volte di feguito il 
medefuno firoppo, che fi fa fempre fermentare, ag- 
giugnendovi dell' acqua e del nuovo firoppo . L'ac- 
quavite , che provien da quelle viziofe operaiion! 
attacca talmente il genere nervofo, che quelli, che 
ne bevono CnioJ.it amen te , hanno de* gagliardiuimi 
moti convolavi ne' quali mandano orribili grida . 
La confi juenza è un abbattimento, che dura molti 
giorni, e talvolta ancora la murre . I marinaj , i fot- 
dati e ii popolo Cono troppo Cpefto le vittime Ji que- 
llo liquore malpreparato, e quella al certo è la ragio- 
ne , che ne ha fatto proferivere l'ufo in Francia. 

Il Sig. Rigaud è di parere, che facendo fermen- 
tar fola me. te una volta una parte di firoppo con 
Ce! parti i' acqua , che fabbricando i fornelli in 
guifa , che il Colo fondo de' limbicchi riceva il con- 
tatto del fuoco, che lavando quelli medeCimi , lim- 
bicchi dopo ciafeuna diftillazione , Ci potrà giugoe- 

ed ottenere un* acquavite Cimile a quella , che \ 
ricavili dal vino . Quello è per lo meno quello , 
che f,Iì ha infermato* l'esperienza con operazioni da 
lui fatte in piccolo. Vi farà a un diprelfo un otta- 
vo di perdita Copra il prodotto con quello metodo ; 
ma quella perdita làrebhc largamente compensata 
dall' accreCcimento del prezzo di quel!' acqua vite , 
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fc fjfle migliore . Gìupnerebbclì -incora a perfezio- 
nare guclt.i derrata dillillandola a Lagno marciosi 
avi 1 Operazione larebbe lunghini ma , e per conia- 
gliene diLpendiofa. ■ ir ■ • 

[fughi capaci di fomminifirar fnli eflenziah , cef- 
fano di produrne quando fonu fermentaci ■ H Grop- 
po, die refta nei Barili di zucchero mafeavado fer- 
menta allorquando Hanno lungo tempo ne' magaz- 
zini prima di el'er dati a' Negozianti ; e quando 
fono medi nelle, (live de' VafcelTi , quella fermenta- 
zione et elee talvolta a giada , che mandano un o- 
dora di aceto . Il fironno , che fermenta cosi , de- 
teriora talmente il mafeavado che f pelli» non rende 
nella raffinatura più che la metà del prodotto ordi- 
nario. Sarebbe adunque molto opportuno e giovevo- 
le , che nelle Fabbriche di zucchero fi lafciafle- 
ro fgocciolar di vantaggio i Barili , e ebe in vece 
di fare tre fori nel loro fondo per lafciar purga- 
re Il firoppo, fé ne facelTe un numero maggiore. 

Può giudicarli da quanto ho fin qui detto che fé 
fi ottiene nelle Raffinerie dell' America più facil- 
mente , e in maggior quantità dello zucchero raffi- 
nato dagli zuccheri greggi , che non fi ottiene in 
quelle di Europa , ciò avviene perche non fi ha dal- 
lo tempo al uro no di fermentare, e che , le gli 
zuccheri fono tentiti in lerbo lungo temilo prima di 
raffinarli , erano aliai meglio purgati dai loro firop- 
po , che non iono In maggior parte di quelli , che 
mandanti in Europa . 

Riflefàni (°p™ la chiarificazione de'firoppi. 

La chiariti -azione de'firoryi è un oggetto che fcc 
la fua importanza inerita che ci trattenghiamo in- 
torno ad elfo un momento , Si adopera del fangue 
di bue per quefta operazione ; e quando è in putre- 
fazione , fi antepone all' altro , perche rìfCce ma- 
glio. Il fangue étumpofio di tre sarti: cioè la par- 
te rolTa o globulola f la parte linfatica o gclatino- 
fa , e la parte lieroii . Di quelle tre parti la loia 
6«- 
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gclatinofa è quella che opera la chiarificazione ; le 
altre, c (penalmente la parte rolla non reca che 
noccimento. Dà al firoppo una tinta rollicela , e per 
quello fi adoperano foltanto albumi di uovo per fa- 
ré Io zucchero reale . Non potrebbeslegli arrivare 
a feparar quella parte gclatinofa o linfatica del (an- 
gue dalla parte rolla ? Sarebbe egli impunìbile pro- 
curare alla mucilagine animale, come alla colla di 
pcice , a quella , che falli colla pelle degli anima- 
li ce. la proprietà di coagularli nell' acqua bollen- 
te, come fanno la parte ferrinola del langue , c 
cali albumi dell' uova f Non farebbe egli pjifibiie 
procurare la lleffa proprietà ad alcune delle Biuci- 
lagini vegetabili , come alla gomma arabica, casel- 
la, che (omminlrtrono i lemi di lino , la radice di 
malvj ec. f Quello , che vi ha di certo fi è , che 
non li conofeono la parte galatinofa del l'angue , e 
l'albume di uovo , che piglino coulìlteuza ne' liquo- 
ri caldi , e galleggino filila loro fu perfide dopo a- 
verue inviluppato le impurità. Ma non bifogna im- 
maginarli, che quelle mucolaglni levino mai via la 
materia graffia o curativa, elle non fanno che chia- 
rificarla, b' è veduto , che non fi poteva giugnere 
a le parar!» dallo zucchero fe non dopo lunghe , e 
faticoìe Operazioni . 

L'acqua di calcina fembra fino al prelente il mez- 
zo il più atro a dillruggere la materia graffa del- 
lo zucchero ; ma eifendo ancora incerto e dubbio- 
10 , (e agifea in quella Operazione colla fua virtù 
alcalina. Il Sig. Rlgaud ha creduto , che 1' impor- 
tanza dell' oggetto rreritafee di accertartene ■ Ha 
aun>entato la Ina virtù alcalina , melcolandola con 
della lilciva di foda ; e con quello meicuglio ha far,, 
to ch'arificare e cuocere una tal data quantità di 
zucchero greggio . Quella lilciva parve che nuocef. 
fe alla chiaritura , ma non ha impedito la forma- - 
zione del grano. Egli pensò, che la chiaritura non 
avelie potuto farfi , perchè la lilciva di loda nun 
era 
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era ella fleft» molto chiarificata , inoltri: effèndi» 
ftaro obbligato, per mancanza di alio, e di tempo, 
a mefcolare l' acqua Ji calcina colla lifeiva di loda 
nell' ideilo momento che s' è tneflo delio zucchero 
g reagio nella caidaja, (i avvide- , rhe formavafi un 
precipitato bianco terr«'b , ch'era proba blhiiente ;n;. 
■ maio dalla terra delia lelliiire dell' acqua , culla 
qoiie fitto aveafi I' acqua di calcina , e che 1' al- 
cali de^a (oda aver ritto precipitare. Queib terra 
lefi'.eriilìma ha necellari;in.ci;ie dovuto nujccre alla 
chiaritura del lìro;™>. 

Quelle esperienze furono fatte nella Raffineria cel 
Sij. Piolo Nair:'c , Negoziante di Bordeaux . Quel- 
li , che s' intereilano nel procreilo deli' Arri , deb- 
bono faper grado a quello buon Cittadino di aver 
iicrifi'Mto una quantità grande di zucchero greggio 
per concorrere ai progrelii del raffina milito . Aven- 
do alcuni affari richiamato il Si;', Rigaud a Pari- 
gi , non ha potuto vedere I* dito di quelle elpe- 
rienze; ma ha Caputo, che- non farebbero lenza lue- 
ceffo, Ce fi potefie giugnere a determinare la quan- 
tità neceilàn'a di lifeiva fopra una data quantità di 
acqua di calcina , ma farebbe di me lì ieri , che fi 
facefle il mefeuglio dell' acqua di calcina , e della 
lifeiva di foda, e di zucchero alquanti gio:ni prima 
dà impiegarlo. Inolcre iiccome la lifeiva di bda , 
per quanto chiarificata ella lia , ha l'emprc una leg- 
giera tinta feura farebbe furie ben fatto , che U 
fperimentafle Ja iifeiva di potali, quelli delle cene- 
li gravclate , ed anche quelli delle cenemi di le- 
£no. Infine ficcarne il raffinamento dello zucchero 
è un oggetto importantilJìmo pel commerzio , con- 
verrebbe cercare il modo dì ricavare da una data 
quantità di mafeovado , e con una fola vercitura , 
tutto lo zucchero , che può fomminillrare , fenza 
elfere in neeellìtà di terrario per purgarlo dalia ma- 
teria gralià , e imbiancarlo , mi l'olamente di laf- 
«ìar; (gocciolar, i pani per lo ipaziodi quindici gior- 
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ai merci per cll'-r poicla meflì noil-i rtu-'a . Me:- 
ccG in A.^-iea ..Icun poco di allume coli' acqja di 
c-.lcas, e la i.ltiva J t ce,.eii . Il Sig. R'.z^ud cte- 



fo!a diclini itlo.vi.teMie <|a-(la alluce , mi (ciò. 
gliìnJo.'o P er prefe.eoza la l.fciva , formali un ca r . 
taro victiuUto ovvero del Sale di Glaubr.j . Sareb- 
be b.-oe acce t aff.. le quefìi fati p;.llo •■■> effn otiliaila 
purificazione dello zucchero, edalUa Crebbe più km- 
p\ke impiegarli direttamente per qac:! a operazione, 
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piedi di alte/a» o p.u , e inr lunRhw.i daccirca a 
un mezzo piede u.cno che il "g ;; o nella circonfe- 
renza della (cafa io opera ; la parte lupenore dell* 
affé paffcrclOs io ani graffa tra« attaccata Calda- 
mente ai di l'opra della fcafa , e in fioe la pane fu- 
periore di nuerto alle farrbbe Indamente inferita in 
una lanterna , la quale s' ìncadrcts^U- m-' denti di 
una ruota grande , il cui atte farebbe orizzontale . 
ii concepire per opnunu chiaramente , che un loia 
uomo allora fcoza molto affaticarli , agiterebbe for- 
ciiTiinamente l'acqua, e Incalcina per ogni poco di 
movimento ,' che imprimcu'e alla ruota . Potrebbe!! 
in fine;, dando una certa elevazione a quelte fcafe, 
ftabilìre in effe due canali, come dic« il Sig.Dutta- 



mei , i quali eondnceffenj L'acqua di calcina fino 
nelle caldaje da chiarificate , il che rifpa rimerebbe 
amori a molti uomini la fatica di attigner l'acqua 
di calcina, quando fi dovelTe e-t |>ir le caldaje ; ma 
farebbe forfè da temere, che l'acqua di calcina non 
farinai!; dtlle incrollature , !e qua]; ruralTero ed cnv 
pillerò qi:clli canali: imperocché le incrollature , che 
produce, Inno di un'edrema durezza . 

Avvertenze nel Sìg. Rigasti per rifpamiatt 
Càrbone di terra . 

La quinti ti di carbone di terra , che fi confusa 
per chiarificare e cuocere lo zucchero, è grandillì- 
ni.i ; il Sig. R'g.iud crede, che potrebbefi economiz- 
zarlo fino ad un certo fegno , cangiando alcun poco 
la corruzione de' fornelli. Penfa , che fé le gratelle 
follerò rnen larghe, e le pareti de' fornelli andafiero 
dall'orlo delie giarelle, allargandofi fino al (ito do- 
ve fi ha io collume di terminarle, ci vorrebbe allo- 
ra una rren grande quantità di carbone , ed il ca- 
lore avrebbe forfè più di attività e forza , parchi 
il fondo delle caldaje forte venti pollici all' incirca 
dittante dalla gratella , come fi pratica pretto agi' 
Inglefi , i quali ulano molto il carbone di terra . 
Non fi dovrebbe cangiar nulla ne' ce nera j , perchè 
ibno colìruiti inguila da produrre e mantenere uni 
corrente d'aria rapida, il che è nece ita ri fórno per 
ottenere dal carbone di terra tutto il poflibile calore. 

Di diverfe piante , dalie inali fi pai ricavare 
lo zucchero . 

Le canne non fono te l'ole piante, che producane 
zucchero . [1 Sig. Margraf dell'Accademia di Ber- 
lino ne ha ottenuto dal fugo dì harbabiettola ; il 
lacchio della betulla, e quello dell'acero ne produ- 
cono Umilmente, come pure il carrubo, l'apocinu.o 
di Egitto , una Ipézie d'alga , e una (pexìe granài 
dì canna , che coltivafi all' Indie Orientali , dov'i 
conol'ciuta fotto il nome di Bamiu, o ttambu. 
Ritroveralli quello, che concerne lo zucchero ih 
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Quanto a q UC |l 0 che ricavali dalla betulla , non 
li ha a far altro che un* ìncifione nel branco dell' 
albero ; quando le paglie cominciano a pullulare , 

dee una quantità grande di un fugo E rat illimo al 
«allo ; fretto Ingo iipeflìtofi fino alla confifteaza di 
hroppo , produce del vero Bucchero , ma in minor 
-uantita che U nicchio dell'acero del Canada chia- 
mato da' Botanici actr mtntmm candidimi . Verfo 
la fine dell' Inverno i Canade» fanno un' ineiGone 
MI tronco di S uefti alberi , ne raccolgono fi luc- 
ente , e ne fanno una bevanda fermencata , eh' e pia- 
cevglilTìma , ovvero dello zucchero , facendolo ifpeffi- 
re in conliflenza di Groppo. Dugento libbre di que- 
0? lag* producono ordinariamente da dodici in quin- 
dici libbre di uno zucchero gratiflìmo al guflo , ma 
non acqui/la mai la bianchézza di quello*, che pro- 
viene dalle canne. Si computa, the le ne faccia in 
un anno coreani daccirca a quindici mila libbre nel 
Canada . Non s'ha ancora penfato di ricavarne da- 
gli aceri di Francia ; fi ha delle provt, cheneiommi- 
mflrerel-bero, imperocché ritrovali (pedo filile foglie 
di lucilo albero dello zucchero beilo, e formato, che 
proviene dal fucchlo, che s'è ftra-.aCiro , efeecato. 

Il Carruba produce de' baccelli pieni di un fucco, 
che ha della confidenza, e il cui làporc è tasto dol- 
ce, che rieri luogodizucchero agli Egiziani , e aghi 
Arabi, che Io vendono. 

Olga Bsrrkckìo dice nelle memorie di Copenaghen 
degli anni il 7 t. e 107». che gli abitanti dell' Isla- 
nda ricavano dello zucchero da una fpezie di alge, 
c di cui fi fervono in mancanza dello zucchero or- 
dinario. Quella fpezie di Succherò formali da fe do- 
po che le piante fono fiate gettate dall' onde folla 
ipiaggia del mare, e che fi lono quivi feceatè: veg- 
gonfi filila loro fuperficie de' piccoli grumi di un lai 
bianco, il cui faporc è dolce, !l Sig. Rigaud offer- 



3 tìo auc 

va la ftefTì cofa lopra quella ipz-ic d'alga > che ri- 
trovali fui lido def mare delie co.le di Bretagna ; 
egli penla che quella foihnza da un' esfloreieeoza 
ialina , foranea da una piccoliiìni.a quantità di aci- 
da inarino inviluppato in molla terra , e ritrova che 
ha un iapor dolce. Lifpczie di zucchero , che pn- 
duce l'Apocino, e che gli Arabi chiamano albafcr 
o atbuffi' , non è , fecondo il Sig. Geofftoi , altri 
che il Ingo goino - relìualo di quella pianta feccat 
dal calore de! Soie . Non è noto altrove che in i 
gitto. Avicenna e Serapione non li accordano Copra 
quello, che ne dicono; ma iiccome tutti gli Auleti 
hanno annoverato il Lugo di quella fuecie d'agrocino 
fra i veleni , cosi avvi ragion di prelumcre , che 
guèlfo, meile.ìmo fugo ifpeflrto , nulla oliarne al tuo 
dolce fapore, farebbe di l'omino pregiudizio e nocu- 
mento, fc fi prevalsile internamente. 

Il fugo, che produce quella fpecie di canna chia- 
mata dagl'Indiani Bambù , o Mambu , è "aliai piìi 
noto dell - antecedente ; quella canna diventa alta 
quanto gli alberi ; [a fua midolla non e dolce quan- 
di è giovane; lo zucchero, che fomminiflra. , ritro- 
vali criilallzzato , intorno ai modi del tronco, ed e 
di un grati Aimo fapore quando fi raccoglie prima che 
fiali del tutto leccato '■ Palla preffo agli Arabi p;r 
un eccellente rimedio nelle infiammazioni ; c a ca- 
gione per certo della l'uà rarità, e delie proprietà) 
che le gli attribuirono , fi vende al pelo dell' ar- 
gento . Quello zucchero è (lato conosciuto dagli an- 
tichi tbtto il nome di tabaxir . Straiione , Seneca , 
Dlolcoride, Galeno, e Plinio parlano del tabax.tr \\ 
maniera da far credere, che dieno quello nome ai- 
Io zucchero , che fi firma da fc intorno alle canne 
quando fi falciano in piedi dopo che fono mature , 
che da quella (pezie di canna ancora fi ricavava in 
maggior quantità . Pare che non abbiano conolciuro 
il metodo, che fi adopera oggidì per ottenerlo. 

Tint dtl Tono dcclmotiavo ed ultima , 



TAVOLA VII. 

Spiegazione delle Tavole della Fabbrica 
dello Zucchero . 

La vignetta rapprefenta la veduta di una pian- 
tagione di. Zucchero colle abitazioni , c le 
fabbriche ad erta appartenenti , 

Il baffo della Tavola rapprefenta. 

Fig. I. Lo fpaccato verticale dì una Stufa per 
mettere ad afciu«ire i pani di Zucchero . 

Fig. i. Una Canna di Zucchero. 1 

Figi j. Una ronca per farchiare , e tagliar le 
Cane. 

Fig, 4. Una Zoppa per ifeavar la. terra. 

Fig. j. Un Palo dì ferro per lo fleffoiufo e per 
raccogliere lo Zucchero peftato nella Ca- 
noa". ■ '■ ,' ' 

Fìg. 6. Palo dì ferro che fervi dì leva. 

Fig. 7- Una Canoa co' fnoi peftelli per mcfcola 
re lo Zucchero in polvere e calcarlo nelle 
botti. 

TAVOLA Vili. 

Querta Tavola rapprefenta la veduta di un mo- 
lino da fchiacciare le Canne di zucchero 
morto da animali. 



TA- 



TAVOLA IX. 



Veduta di ni) molino da fchiacìare le Citane 
moflb da una caduta di acqua . 



Veduta dell' interno di una Fabbrica da zuc- 
chero . 



Veduta del luogo principale di lavoro di una 
Raffineria . 

TAVOLA XII. 

Veduta di una Stufa grande dove fi mettono a 
leccare i pani di Zucchero dopo che fono 
vucitì dalle forme. 
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